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REVUE DE VITICULTURE 


LE SPHINX DE LA VIGNE 


DESCRIPTION. — Le sphinx de la vigne, Svhinæ elpenor (Linné), est un lépidoptère, 
qui appartient à la famille des Sphinxides. Les membres de cette famille sont des 
papillons nocturnes, qui possèdent un corps très épais, des ailes droites et 
longues, la trompe très longue, des palpes larges et courtes. Leurs che- 
nilles ont seize pattes, un corps rétréci à la partie antérieure, une sorte de 
corne sur l’avant-dernier anneau de leur, face dorsale, des couleurs très vives. 

Le sphinx de la vigne possède une longueur de 4 centimètres environ, et 
une envergure, qui varie entre 6 et 7 centimètres : son corps est de colora- 
tion rose, mais il est bariolé de deux raies longitudinales de coloration olivâtre 
sur l'abdomen et de cinq raies divergentes de même couleur sur le thorax. À la 
naissance des aïles, le thorax est bordé de blanc. Les ailes antérieures sont à la 
surface supérieure, de coloration rose pourpre, mais elles possèdent trois raies 
longitudinales et transversales, qui ont une coloration olivâtre. Il y a une 
tâche brune à la base de ces ailes, et le bord interne de celles-ci est garni de 
poils blancs. Les ailes postérieures ont, à la surface supérieure, une coloration 
rose pourpre; elles possèdent sur leur bord supérieur une frange blanche dont la 
base est noire, etsur leur bord postérieur une frange franchement blanche. Toutes 
les ailes antérieures et postérieures ont leur face inférieure de coloration rose, 
et traversée de raies d’un jaune verdûtre. Les pattes sont blanches, la trompe est 
jaune doré; les antennes sont roses en dedans, mais verdâtres en dehors; elles 
sont lisérées de blanc à la partie supérieure. 

La chenille du sphinx de la vigne possède une longueur d'environ 7 centi- 
mètres ; son corps n’a pas la même dimension dans toute sa longueur : la parlie 
antérieure est beaucoup moins grosse que la partie postérieure; la tête est petite 
et étroite, ainsi que les deux premiers segments du thorax. Ilssortent du troi- 
sième anneau, quand la chenille mange ou remue, et simulent alors un groin, ce qui 
a fait donner à cette chenille le nom de « cochonne ». Les pattes articulées sont 
grises et très brillantes ; les fausses pattes sont brunes. La corne, qui est fixée 
sur l’avant-dernier anneau de la face dorsale, est recourbée, noire; elle possède 
une extrémité blanchâtre. Il est difficile d'indiquer la coloration de cette chenille, 
car celle-ci varie suivant l’époque à laquelle on l’étudie. À sa naissance elle pos- 
sède généralement une coloration uniforme qui est verdàtre ; puis, en grandis- 
sant, cette coloration devient d’un vert brunâtre ; enfin, des raies obliques, qui 
sont d’abord noires, deviennent ensuite grisätres. Sur Je premier et le deuxième 
segments de l’abdomen il y a deux taches noires, marquées d’une lunule, dont le 
bord est blanc violacé et le centre brun olivâtre. 

La chrysalide a généralement la même dimension que la chenille ; elle possède 
‘une coloration qui est brune, mais cependant sa partie dorsale est d’un brun très 


_ (1) Légende de la planche : 1. Insecte parfait (face supérieure). — 2. Insecte parfait (face 
inférieure). — 3. Chenille. — 4. Cnrysalide. : 
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clair ; Mr qui or aux  PHesdices du vol et de la marche est Re 
| 'ohcée. L’abdomen a son extrémité incurvée vers le bas et de coloration noire. 
Les stigmates et urie rangée d’épines sont aussi-noirs; 


Moœurs. — Le ne de la vigne fait son apparition dans les vignobles à l’état 
de papillon, à la fin du mois de mai ou au commencement de juin, suivant le 
climat. On le voit voler, lorsque la nuit commence à arriver, à la fin de la journée, 
de préférence au-dessus des fleurs de pétunias ou de chèvrefeuilles. 

La femelle pond sur la feuille de la vigne une vingtaine d'œufs, qui sont ronds. 
très brillants et de coloration verte. L’éclosion des œufs a lieu une dizaine de 
jours après la ponte ; la chenille ronge les feuilles de la vigne, ainsi que celles de 
l'épilobe, du caille-lait, de la salicaire et d’autres plantes encore. Elle est très 
vorace, et grâce à sa faculté merveilleuse d'assimilation, elle grossit très vite; à 
la fin l'été, elle s'enfonce dans le sol ou va se cacher dans la mousse, pour se 
transformer en chrysalide. Elle constitue une coquille ovale aux parois unies 
avec de la mousse ou avec des feuilles qu’elle agglomère, à l’aide de fils qu’elle 
tisse elle-même; c’est dans cette coquille que la transformation de la chenille en 
chrysalide s’accomplit; cette transformation n’a guère lieu qu’en septembre ou en 
octobre, suivant les climats. C’est surtout à l’état de chenille que cet insecte 
cause des dégâts, car celle-ci est très ampélophage; dans les régions où les 
dommages ainsi causés sont importants, on est obligé de procéder à un éche- 
nillage, qui est très coûteux. L’insecte fait son hivernage à l’état de chrysalide, 
et ne se transforme en papillon adulte qu’au printemps de l’année suivante, pour 
reprendre le cycle que nous venons de décrire. RU. LEE 


ENNEMIS NATURELS. — Le sphinx de la vigne est combattu par des parasites très 
vivaces, parmi lesquels il convient de citer des ichneumonides dont les princi- 
paux sont: l’Anomalon amictum, l’Anomalon excavatum, l’Anomalon Klugiïi, 
l’Anomalon pinastri, l’'Anomalon splygum, le Cryptus brunivensis, l’'Ichneumon 
pisorius, l’Ichneumon proteus, le Trogus lutorius. Les chenilles du sphinx sont 
poursuivies par des ennemis très sérieux, parmi lesquels nous citerons: la Doria 
_ concinnata, l'Hæmithacea erythrostoma, le Micropalpus comptus. 


DÉGATS. — Les dégâts causés par les insectes parfaits ne sont pas très consi- . 
dérables, mais il n’en est pas de même pour ceux causés par les chenilles. 
Lorsque les insectes sont nombreux dans un vignoble, ils donnent naissance à de 
nombreuses chenilles, qui peuvent entraver la végétation de la vigne en ron- 
geant une grande partie de ses organes herbacés de juin à septembre. Dans ce 
cas, on peut voir des vignobles dont les vignes ont perdu une grande partie de 
leurs feuilles; la maturation du raisin est compromise et la récolte peut 
être en partie perdue; l’aoûtement des sarments de la vigne ne peut se faire 
dans des conditions normales, et les vignerons se trouvent contraints de tailler 
sur du bois, dont la maturation n’est pas parfaite. Les dégâts de la chenille peuvent 
donc avoir des conséquences très graves. Ils sont généralement beaucoup plus 
fréquents sur les vignes en espaliers que sur les vignes en pleins champs, parce 
que la multiplication se trouve favorisée par la disposition des vignes et par le 
voisinage des murs; l’hivernage des chrysalides se fait aussi beaucoup mieux au 
voisinage des murs: au contraire, la multiplication se trouve sérieusement entra: 
vée en pleins vignobles par les labours, par les sarclages, par les enlèvements de 
cavaillons, par les hersages et par les binages, qui ont pour effet de déterrer la 
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chrysalide. Dès que celle-ci a été ramenée à la surface du sol et exposée au soleil, 
elle meurt. Aussi il est rare de voir ces insectes se développer en grande quan- 
tité dans les vignes de plaines, dont les sois culturales sont faites d’une 
manière régulière et:soignée. 


MOYENS DE DESTRUCTION. — Les insectes adultes peuvent être détruits en dispo- 
sant de grands feux le soir dans les vignobles ; les papillons sont alors attirés 
par la lumière et viennent se brûler à la flamme du foyer ; mais, on a remarqué 
que parmi les papillons qui sont ainsi détruits, il y a une proportion beaucoup 
plus grande de mâles que de femelles ; cela s'explique parce que les femelles se 
trouvant alourdies par leurs œufs volent très bas et ne voient pas la flamme du 
foyer ; ce moyen n'est donc pas d’une efficacité très grande. 

Il est possible de détruire l’insecte en faisant la cueillette dés feuilles sur les- 
quelles les femelles ont pondu leurs œufs. Les feuilleschargées d’œufssont faciles 
à reconnaître, car ceux-ci sont toujours placés à la surface supérieure. Les 
feuilles ainsi ramassées sont détruites. Ce procédé de destruction est très coù- 
teux et ne donne pas de très bons résultats. 

Les chenilles peuvent être détruites par divers moyens; ui qui est le plus 
usité consiste à faire l’échenillage ou ramassage des larves. Pour réussir cette 
opération, il faut enlever toutes les feuilles sur lesquelles se trouvent des larves. 


_ La présence de la chenille est indiquée par ses grosses déjections, qui sont can- 
nelées et verdätres, et que l’on trouve généralement au pied des ceps de vignes. 


Grâce à cet indice, il est facile de la trouver sur les ceps. Ce procédé ne donne 
pas des résultats parfaits, parce qu’il est impossible d'enlever toutes les feuilles, 
qui ont des larves, et parce que l'enlèvement des feuilles en cette saison est pré- 
judiciable à la végétation de la vigne. On peut rechercher les chrysalides dans le 
sol; en faisant cette recherche après un léger labour, les femmes peuvent 
trouver facilement les chrysalides, soit à la surface, soit légèrement en dessous 
en fouillant la terre avec leurs mains ou avec un outil. Dans les jardins, on peut 
détruire les larves des sphinx en plantant, près des vignes, à l’époque où les 
larves viennent au monde, des pieds de salades. Les larves se rendent alors de 
préférence sur les salades et on peut les détruire lorsqu'elles sont ainsi groupées. 

De nombreux insecticides ont été recommandés pour détruire les larves du 
sphinx. Celui qui semble avoir été le plus employé est la naphtaline, que l’on em- 
ploie généralement en la mélangeant avec du soufre, pendant l'exécution du sou- 
frage. On peut encore mettre de la naphtaline àla surface du sol, lorsque celui-ci 
vient d’être labouré, à la dose de 250 grammespar mètre carré. Ce dernier procédé 
ne peut pas être employé en grande culture, parce qu’il est trop coûteux. D'ail- 
leurs, d’une façon générale, il convient de ne faire usage de la naphtaline qu'avec 
une très grande circonspection, parce qu'il y a toujours à craindre que ce pro- 
duit très odorant ne laisse une odeur aux vins dans les cuves. On a conseillé dé 
faire usage de terres noires lignito-pyriteuses ou de cendres vitrioliques qu'on 
mélange à la terre à la surface du sol. Enfin, disons que le badigeonnage des 


cepsde vigne au lait de chaux ou au sulfate de fer rend de très grands services, 


attendu qu’il empêche les chrysalides de chercher un refuge au pied des ceps, 


puisque ces badigeonnages ont pour effetde détruire les vieilles écorces. En outre, 


lorsque les larves viennent à passer sur ‘des bois, qui ont été ainsitraités, elles 


1 LR NE MES 


setrouvent naturellement empoisonnées. Il y a donc là un moyen préventif qui 
a bien son importance. RAYMOND BRUNET. 
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LA PRATIQUE DES BOUILLIES ARSENICALES 


LEUR ORIGINE, EXTENSION DE LEUR USAGE, INTERVENTION DES NINELTEE 
ET DES POUVOIRS PUBLICS | 


, 


. À. — Érars-Unis. — Dès l'année 1872, il y a déjà trente-cinq ans, Riley pré- 
eonisait en Amérique les bouillies toxiques arsenicales pour la destruction des 
insectes nuisibles aux végétaux cultivés. Malgré les dangers que pouvaitprésenter 
leur pratique, ses compatriotes en mulliplièreut si rapidement les usages qu’en 
1903 les Etats-Unis employaient annuellement 1.500 à 2.000 tonnes de Vert de 
Paris, pour les besoins de l’arboriculture, sans compter la Pourpre de Londres, 
Vacide arsénieux ou l'arséniate de soude combinés à la chaux qu au plomb. 

Préoccupés de celte extension de l’emploi des bouillies arsenieales, plusieurs 
Etats confédérés ont légiféré pour préserver les cultivateurs non point des dan- 
gers d’empoisonnement, ainsi que le fait la loi française du 29 octobre 1846 
(Litre IL, art. 6), mais pour les soustraire aux fraudes que l’usage chaque jour 
plus considérable de l’arsenic a provoqué de la part des fabricants. Dès le 
début, les collèges d’agricullure des Etats-Unis ont métliculeusement étudié les 
insecticides à base d'arsenic. C'est aux règles précises tracées par ces établisse- 
ments qu'il y a lieu d’attribuer le développement et la faveur qu'y ont acquis les 
insecticides à base d’arsenic, car ils ne donnent des résultats complets, presque 
absolus, sans danger pour les végétaux, que scientifiquement et méthodiquement 
utilisés. Employés sans méthode, ils sont fréquemment inefficaces à l’égard des. 
insectes et fort dangereux, sinon pour la vie des animaux, du moins pour la 
santé des plantes qu'ils sont censés préserver. 


PREMIÈRES FORMULES AMÉRICAINES. — Causes de leur danger pour la végétation 
et de leur inefficacité relative. — Dès 1896, le Year Book des Elats-Unis indique 
des formules de préparation et des procédés d’emploi des composés arse- 
nicaux. Le Vert de Paris, le Vert de Scheele et la Pourpre de Londres, de 
l'avis du département de l'Agriculture, peuvent pratiquement remplacer tous les 
autres insecticides pour la destruction des insectes qui vivent ou se nourrissent 
à l'extérieur des plantes. 

Le Vert de Paris, qui n'est autre que le Vert de Schweinfurt, jouissait à celte 
époque de la plus le faveur. La composilion commerciale de cet acéto-arse- 
nite de cuivre, que l’on peut regarder comme un mélange de Vert-de-gris et de 
Vert de Scheele, est très variable.Les analyses faites par le département de l'Agri- 
culture révèlent que l'humidité et la malière inerte y varient entre 0,4 et 1% . Le 
sulfate de soude de 0,4 à 3,5, l’oxyde de cuivre de 0 à 3% , les composés arseni- 
caux solubles à l’eau de 0 à 29% ,et l'acide acétique de 0 à 29%, avec une 
moyenne de 10 à 12%. Normalement elle devrait être la suivante : Oxyde de 
cuivre, 31,994 acide arsénieux, 58,65; acide acétique, 10,06. Le bon Vert de 
Paris doit être de texture cristalline d’une finesse microscopique pour passer 
entièrement à la maille de 100, être pur et exempt d’arsenic blanc {acide arsé- 
nieux). 

La Pourpre de Londres, étant un déchet de fabrication, a une composition 
inconstante. Tous les entomologistes recommandent de n'employer ces deux 

insecticides que mélangés à un poids égal de chaux vive, afin de neutraliser l’arsenic 
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soluble. Les manufacturiers ont trouvé là une excuse, pour présenter au public 
une foule de composés arsenicaux de soude, de chaux, de cuivre plus ou moins 
pauvres en matières actives. 

Parmi les nombreuses formules données par Le Year Book de 1896 nous relevons 
les suivantes : Pour 100 à 200 litres d’eau, mélanger 100 grammes de chaux vive 
fusée et 100 grammes de Vert de Paris, de Pourpre de Londres, d'acide arsé- 
pieux ou d’'arséniate de plomb. Les mélanges les plus épais sont appliqués aux 
frondaisons à feuilles résistantes, telles que celles de la pomme de terre; lesplus 
étendus aux feuillages sensibles, tels que ceux des pruniers et particulièrement 
des pêchers. 

L'arséniate de plomb, outre l'avantage de marquer les feuilles, a celui de ne 
jamais occasionner de brûlures et par conséquent de pouvoir être employé en 
forles proportions sans aueun danger pour le végétal. Le seul inconvénient que 
l'on attribuait alorsà ce composé était l'obligation, pour qu'il soit léger, de le pré- 
parer soi-même au moyen de 3 parties d'arséniate de soude anhydre et de 
7 parties d'acétate de plomb, et de l’additionner de mélasse,pour faire durer la 
suspension et augmenter l’adhérence. 

Le même Year Book nous apprend qu'avec une partie d'acide arsénieux, une 
partie de sucre et 6 parties de son, délayées dans la quantité d'eau nécessaire 
pour en faire une pâte, on prépare des appäts dont on dépose la valeur d'une 
cuillerée à soupe au pied de chaque arbre à préserver des sauterelles. S'il s’agit 
d'armées envahissantes, on dispose au travers de leur roule plusieurs rangées 
d'appats distants les uns des autres de 1"50 à 2 mèlres. La destruction des cour- 
tilières s'effectue de préférence près des végétaux frais, verts et succulents, tels 
que par exemple la luzerne.le trèfle fraichement coupé, distribués au travers des 
champs infeslés, en pelits bouquets trempés dans une solution arsenicale con- 
centrée que l’on renouvelle à mesure qu'ils se dessèchent. On évite une dessic- 
cation trop rapide en les recouvrant de pierres ou de planchettes. Celte disposi- 
tion a aussi pour but de les soustraire aux animaux domestiques. 

Mais les insuccès sont encore nombreux ; parfois les insecles échappent au 
poison, d’autres fois celui-ci atteint les végétaux, les dosages sont inconstants: 
la préoccupation des Universités est de parer à ces inconvénients. Dès 1901, 
elles paraissent arriver au but recherché,‘et leurs publications nous tracent le 
manuel opératoire ainsi que les formules qui font l'objet des lignes suivantes. 


_ LES FORMULES NOUVELLES. — Innocuité sur la végétation, efficacité, facilité 
d'emploi, préparation. — Une publication du Department of Agriculture de 
mai 1901 donne des indications précieuses sur la pratique de l'usage des com- 
posés arsénicaux. Tous ces poisons, y est-il écrit, rendent les plus grands services 
pour parer aux ravages des insectes à mandibules aussi bien à l'état de larves 
qu’à l'état d'insectes parfaits. Ils ont le défaut de brûler le feuillage des végé- 
taux lorsqu'ils sont mal employés. Déjà cette publication insiste sur la nécessité 
de fraîchement préparer les mélanges. Préparés longtemps d'avance, ils deviennent 
toxiques ; au bout de deux semaines, ils brüleraient à dose égale 90% du feuil- 


 lage qu'un mélange récent n’aurait nullement endommagé. 


Dans un bulletin de l'Université de San-Franeisco de 1903, le P°E. Colby attire 
l'attention des colons sur les composés contenant des poisons solubles qui sont 


-parliculièrement dangereux sous les climats semi-arides. Les horliculteurs de 


© 
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Californie ont appris par expérience qu'il faut s'en | méfier et depuis bien des an- 
nées ils envoient à l'analyse leurs verts de Paris pour s'assurer non seulement 
de leur dosage, mais encore de l’absence des sels d'arsenic solubles. Aussi con- 
seillent-ils de donner la préférence aux bouillies préparées par le cultivateur lui- 
même, tant pour éviter la fraude, que pour assurer des traitements bien faits et 
efficaces,au moyen de bouillies d’un prix modique, restant facilement en suspen- 
sion, légères, inseclicides,et en particulier celles à la chaux ou au plomb pour les 
insectes seuls,et à la bouillie bordelaise quand les attaques de ceux-ci secompli- 
quent de maladies cryptogamiques. 

Leur fabrication est facile et les composés résultants de corps d'une composi- 
tion chimique simple ont une teneur déterminée en principes actifs ; en second 


lieu, ce sont les composés arsenicaux les plus économiques; en troisième lieu, les 


composés arsénieux au plomb ou à la chaux sont les combinaisons d’arsenic les 
plus insolubles et par suite incapables de brûler le feuillage même le plus tendre. 
En quatrième lieu;ils ne nécessitent pas une agitation constante de la bouillie 
comme le vert de Paris, car ils restent suffisamment en suspension pour assurer 
une répartition égale du poison. Enfin la pratique a démontré que leur action 


était excellente à lous les points de vue. À ces conseils sont joints des procédés 


de fabrication de bouillies dont les formules sont intéressantes à reproduire ici. 


Plomb et arsenic. — L’arséniate de plomb se prépare avec de l’arséniate de 


soude et avec du nitrate ôu de l’acétate de plomb. Ces deux sels donnent nais- 
sance à des bouillies dont les propriétés insecticides sont égales. Mais la bouillie 
à l'acétate de plomb est de toutes les bouillies arsénicales la plus légère et moitie 
moins lourde que celle à l’azotate, aussi cette dernière est-elle peu utilisée. On 
prépare l’une et l’autre en inélangeant au moment de les utiliser deux solutions 
contenant, la première 300 grammes d’arséniate de soude anhydre, la séconde 
700 grammes d’acétate de plomb ou 600 grammes d’azotate pour 4 à 500 litres 
d'eau. Quel que soit le temps pendant lequel on conserve les bouillies au plomb, 
elles n’offrent jamais le moindre danger de brûler les feuilles. 


Chaux et arsenic. — La chaux et l’arsenic ont donné aussi grande satisfaction 
sous formed'arsenictricalcique. Quand la combinaison estimmédiatement utilisée, 
son insolubilité permet de l’employer sans danger. Si elle est préparée long- 
temps d'avance, une faible proportion de la matière subit une décomposition, qui 
produit des arsénites solubles, capables d'endommager plusou moins le feuillage. 
Le P' Taft a obtenu d'excellents résultats en faisant bouillir ensemble 500 gram- 
mes d'acide arsénieux et 1 kilogramme de chaux dans 10 litres d’eau. Une 
bouillie ainsi préparée diluée dans 1.200 à 1.500 litres d’eau donne des résultats 


égaux à ceux du vert de Paris pour détruire les lépidoptères et les coléoptères. ee 


Pour la pomme de terre, on dilue à 200 ou 250 litres seulement. 


Bouillie bordelaise arsenicale. — La précédente formule mélangée à la bouillie 
bordelaise et additionnée d’un peu plus de chaux,paraîl donner de meilleurs ré- 
sultats. Taft estime que, bien préparée, cette bouillie vaut celle au carbonate de 
soude. Le seul danger est une combinaison incomplète,que l’on évitera,en faisant 
bouillir chaux el acide arsénieux äu moins 40 minutes, et en ajoutant un peu de 
chaux au moment de la dilution pour l'emploi. 


Bouillie arsenicale à la soude et à la chaux. — La formule de.Kedzie est une 
triple combinaison de carbonate de soude, d’arsenic et de chaux: 1 kilogramme < 
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d'acide arsénieuxetÆ kilogrammes de cristaux de soude ou1 kilogramme de soude 


_ Solvay sont mélangés à 10 Litres d'eau de pluie. On les fait bouillir dans une mar- 


mite en fonte pendant un quart d'heure, puis on ramène la solution à 10 litres. 
Au moment de l'emploi, on dilue un demi-litre de la solution dans 150 litres 
d'eau et on ajoute 1 kilogramme de chaux. Ceci revient à mélanger, au moment de 
l'emploi, 1 kilogramme de chaux et environ 125 grammes d'’arséniate de soude 
anhydre. L’arséniate ou l’arsénite de chaux fournissent des bouillies plus légères 


que le Vert de Paris et elles laissent leur trace sur le feuillage. 


Par ordre de légèreté, les bouillies arsenicales peuvent se classer ainsi: 


_ arsenite de plomb de l’acétate, 1; arsénite de plomb du nitrate (moitié moins), 


1/2; arsenite de soude et de chaux, 1/6 ; arsenite de chaux, 1/6; pourpre de 


_ Londres, 1/6 ; arsenite de chaux et de cuivre, 1/7; vert de Scheele, 1/10 ; vert de 


Paris, 1/20. Au point de vue légèreté, il n'y a danc pas d’hésitation possible, 
l'arsénite de plomb de l'acétate vient en tête. 

L'arsénite et l’arséniate de soude et de chaux viennent en tête comme prix de 
revient; et semblent appelés à supplanter tous les autres composés dans la pra- 
tique, lorsqu il n'y a pas à lutter contre des maladies cryptogamiques ou à redou- 
ter une extrême sensibilité du-végétal. Dans le premier cas, mieux vaut s'adresser 
aux composés à base de cuivre et plus particulièrement à la bouillie bordelaise 
arsenicale,dont la composition est moins inconsiante que la pourpre de Londres 
et qui est plus maniable que le vert de Paris, de texiure trop grenue et trop 
lourde, et d’un prix trop cher. Dans le second cas, l'arséniate de plomb est 
indiqué. Deux applications du poison sont généralement suffsantes. 

Dans certaines occasions, et en particulier pour lecoton et les plantesanalogues, 


_les Américains emploient des poudres qu’ils répandent de préférence à la rosée. A 


cet effet, ils fixent transversalement sur le dos d’une bêle de somme une jerche 
à chacune des extrémités de laquelle sont liés deux sacs.Le mouvement de l’ani- 
mal suffit pour distribuer sur le feuillage la poudre composée de 99 kilos de 
chaux blutée pour 1 kilo de poison. 

En principe, pour détruire les larves,qui altaquentles fruits des arbresfruitiers, 
les premières pulvérisations ont lieu entre ia chute des dernières fleurs el la 
quinzaine qui suit, juste avant que les fruits se rabatiant viennent pendre sur leur 
pédoneule. Les Américains craignent, en traitant plus tôt, d'endommager les 
fleurs et d'empoisonner les abeilles ou autres insectes utiles comme agents de 
fertilisation. Plus tard, il serait difficile d'atteindre l'œil du fruit que le poison 
doit pénétrer. 

L’arséniate de plomb a, suivant les Américains, sur le vert de Paris, l'avantage 
d’être plus apparent sar les feuilles, désignant à première vue celles qui ont été 
pulvérisées, et de rester plus facilement en suspension dans l'eau, de pouvoir 
ètre employé dans une large proportion sans danger pour le feuillage. 

Les résultats sur.les insectes ne sont pas meilleurs que ceux du vert de 
Schweinfurt ; mais on risque moins de brüler les feuillages tendres et on peut em- 


_ ployer ppnéuEnn jusqu’à 800 grammes d'arséniate de plomb par hectolitre. 


Dans la plupart des cas, 200 à 400 grammes suffisent. On complète générale- 


_ ment cette bouillie par une addition de 500 grammes de glucose par hectolitre 


d'eau pour la rendre plus adhérente. 
_ (A suivre.) | R. MARËS. 
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SUR LES FERMENTS DES MALADIES DES VINS 


Spécialement sur le « Coccus anomalus » et la maladie du 
« Bleu » des vins de Champagne. 


Nous avons déjà publié les résultats de nos premières recherches sur les 
ferments qui altèrent les vins (1). Ces résultats nous ont permis d'identifier les 


espèces bactériennes que nous avions isolées, à ceiles qui sont la véritable 


cause des maladies classiques décrites par Pasteur. 

Pour soutenir cette conclusion, nous nous sommes appuyés sur les caractères 
morphologiques et les propriétés physiologiques des bactéries isolées. Dans nos 
milieux de culture, ces bactéries produisent de l'acide lactique, de l'acide 
acétique, de l'alcool et du gaz carbonique et, en outre, de la mannite en 
présence de lévulose et d'alcool; l'acide lactique, l’acide acétique et la mannite 
ont été caractérisés depuis longtemps dans les vins malades; leur formation, 
dans les cultures pures, constitue donc un argument solide en faveur du procès 
d'identification que nous poursuivons. 

Nous avons cultivé les ferments de la tourne et de l’amer dans du moût de 
raisin, en concurrence avec la levure. L’excès d'acidité fourni dans ces condi- 
tions arrête l’évolution de la culture et même de la levure, et les vins ainsi 
obtenus conservent le caractère de vins piqués et mannités. Ces accidents sont 
fréquents aussi, dans la pratique, où ils se produisent d’ailleurs dans les condi- 
tions où nous avons opéré. | S 

Il restait alors à montrer que l'ensemencement des vins sains par des tee 


l 


_ pures de ferments, seuls ou associés, accoutumés progressivement à ces vins, 


permettent de reproduire les altérations qui s’observent dans les caves. Ces 


expériences ont élé faites avec succès et les résullats en seront publiés incessam- 


2 


ment. 
Nous voulons revenir ici sur le ferment que nous avons 7 sous le nom 


de Coccus des vins de Champagne. Bien que nous ayons laissé entrevoir que ce 
microbe doit être très répandu dans les vins, son importance économique nous 


avait échappé. 
De sa morphologie et de sa physiologie nous n'avons rien à die que nous 


n’ayons déjà publié. Son aspect tend à le rapprocher des sarcines; mais ses. 


éléments sont inégaux et légèrement aplalis sur les faces tangenlielles. Ces 


caractères ne permeltent pas de le ranger sans réserve parmi les cocci; c’est : 


pour cela que uous le nommons Cccus anomalus. Il doit être identique au micro- 


coccus vini de Wortmann, bien que cet auteur ne signale aucune des particula- 
rilés précédentes; cetle dénomination peut le faire confondre avec le ferment 
de la graisse qui se présente aussi, dans les vins, sous l'aspect de microcoques 
lorsque ses éléments sont Se sole 

Le C. anomilus ne donne pas de produits de fermentation en quantités : sensi- 
bles ; il n’alière donc pas le goût des vins. Il est nuisible surtout par le trouble 
persistant qu'il donne et les dépôts qui en résultent. 


MALADIE DU BLEU. — Les négociants, qui champagnisent les vins, sont parfois 


gêènés lors du dégorgeage par un dépôlqui se forme à la fin delaprisede mousse: 


(1)Annales de l'Inst. Past. avril 1904, et Revue de Vilicuilure, 190%. 


LE > ; 0 


| _P. MAZÉ ET P. PACOTTET. — FERMENTS DES MALADIES DES VINS 


E 


ce dépôt se présente comme la conséquence d'un précipité opalescent qui reste 
longlemps en suspension ; l'altération ainsi produite constilue la maludie du Bleu. 
Parfois le bleu n’apparaît qu'après le dégorgeage ; les vins sont alors considérés 
comme tarés etils sont retournés au fabricant, bien qu’ils ne présentent aucune 
altération sensible de goût. 

Nous avons eu l'occasion d'examiner un grand nombre de vins de Champagne 
atteints de bleu ; nous avons toujours constaté que le mal est dû au développe- 
ment du C. anomalus que nous avons toujours isolé facilement, presque pur de 
tout mélange avec d’autres ferments de maladie. 

Le bleu est donc dû à un microbe et non à un précipité chimique. 

Il a été confondu avec la graisse dont les chainettes ou les éléments isolés ren- 
dent aussi le vin-opalescent; mais nous n'avons pas observé encore un seul cas 
de bleu causé par le ferment de la graisse ou par son association au C. ano- 


_ malus. La graisse ne se développe pas dans les vins champagnisés ; elle atteint 


les vins jeunes en füt ou en bouteille ; le goût du vin est modifié sensiblement en 
raison des fermentations actives qu'elle provoque. 

La maladie du bleu se développe dans les vins relativement jeunes ; les meil- 
leurs vins ne sont pas à l'abri de ses atteintes, et les dégâts qu'elle produit sont 
importants ; sa nature microbienne impose des soins spéciaux dans la vinifi- 
cation, surtout en ce qui concerne la désinfeclion de la vaisselle vinaire. 

Voici, à titre d'exemple, la composition de trois vins de Champagne atteints de 


Bleu : 


Tableau TI 

ATEN LOC TORRES RE RE 14 ans 9 ans 6 ans 

AICDOT CH HEETÉS. 7 mi 14.2 1302 13°6 

Acidité totale en SO‘H? par litre... gr 4.55 3.87 
s Acidité volatile en C2H40? par litre. 0.600 0.640 0.434 
___ Tanin par litre en grammes....... 0.047 0.022 0.030 

Azote par litre en grammes... .... 0.443 0.427 0.333 

Sucre réducteur............. Ain 4.62 13:80 4.718 


Le C. anomalus a été isolé également des vins blancs de la Loire ; nous l'avons 
rencontré dans les vins blancs de la Saône, du Rhin, dans des vinsde Jaffa vieil- 
lis à Odessa, Varsovie et Berlin. Un an ee M. Austerweil, les a 
isolés, sous notre direction, des vins de son pays. 

Ils cit très fréquents dans les vins rouges, surtout dans les vins amers 
de Bourgogne et les vins tournés de Bordeaux. Leur longévité y est plus grande 
que celle du ferment de l’amertume, plus grande aussi que celle du ferment de 
la graisse qui accompagne presque toujours le ferment de l’amertune. 

Le filtrage des vins peut les débarrasser de la tourne et de l’amer dont les fila- 
ments flexueux forment des dépôts floconneux, mais le C. anomalus passe à 
travers les issus filtrants (toile, cellulose, amiante, bougie) quelquefois seul, 
quelquefois accompagné du ferment de la graisse; c'est ainsi que nous avons 
observé des vins de Corton dans lesquels il s'était formé un dépôt abondant 
de C. anomalus pur. Cela signifie que le tanin, pas plus qu’une richesse alcoo- 
lique élevée, n arrête son évolulion; mais ces vins avaient conservé leur couleur 
etleur saveur, ce ou prouve aussi que le C. anomalus ne joue dans la production 
de l’amertume qu'un rôle tout à fait effacé, ce qui est conforme à ce qu'on 
pouvait prévoir, étant donné ses propriétés physiologiques. 
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® Composition d'un vin de Bourgogne véritable culture pure de C! anomalus: 


Aleogl-en degrés... 140 Acide tartrique par litre. ......... 0.34 
Acidité totale en SO*Æ? par litre... 4.31 | Tanin en grammes par litre... .... 61. 
Acidité volatile en C2H0? parlitre 0.988 | Azote en grammes par litre....... 0.54 
Crème. de tartre parditre.:.717 1.55 Sucre réducteur en gram. parlitre. 2.41 


Nous devons ajouter enfin que nous l’avons isolé d’un échantillon de cidre. 

Ce ferment est donc très répandu dans les boissons fermentées, et surtout dans 
les caves de nos grands viticulteurs. L'impossibilité matérielle où l’on se trouve, 
de l’éliminer du vin par des décantations (soutirages) ou des filtrations, impose 
aux vignerons des précautions spéciales dans la conduite de la vinification : 
elles intéressent surtout les industriels qui préparent les vins. mousseux blancs 
et rouges et les propriétaires des grands crus qui doivent obtenir avant tout le 
brillant qui caractérise leur vin. 

Une pasteurisation bien comprise des moùts ou des vins doit ne contre 
cel accident, les meilleurs résultats. 

P. Mazé et P.: PAcOTTEr. 
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La Grande Raimbaudière 


La Vinification. — La Vente des Vins. 


LA VINIFICATION. — Connaissant la disposition générale des chais, il nous sera 
facile de suivre les différents travaux que comporte la vendange ainsi que les 
manipulations subies parle moût et le vin. Les portoires sont prises sur le char de 
la vendange et déposées sur les quais d'arrivée, au nombre de deux. Sur chaque 
quai est disposé un fouloir du genre Mabille, à cylindres canelés,se déplaçant sur 
rails et qui, en vertu de cette disposition, peut desservir deux pressoirs. Les raisins 
foulés tombent, par une trémie en bois, mobile, dans la cage du pressoir. La 
salle comprend quatre pressoirs du système Vaslin à vis horizontale, qui 
occupent constamment dix hommes, dans la période active. Ce système de 
presse horizontale est assez dre dans un certain nombre de celliers à 
grands vins blancs des bords du Layon, du massif viticole de Saint-Barthélemy, 
de la rive droite de la Loire. Son extension est plus limitée aujourd'hui, malgré 
_ ses qualités. Il est bon que nous en donnions l’origine et la dsérintiqs C'est 
une modification du pressoir horizontal dit le 7royen que M. Benoît, de Troyes, 
présenta en 1839 à l’exposition de Paris et qui lui valut une médaille d'argent. 
Le Troyen se composait d’une caisse formée de quatre elaires-voies ayant une 
capacité un peu supérieure à 4 mètres cubes. Le jus pouvait donc s’écouler 
sur les deux côtés, en dessus et en dessous. La claire-voie supérieure ou cou- 
verele tournait autour d’une charnière. On donnait la pression horizontalement 
au moyen d'une vis à crémaillère portant, à son extrémité, un plateau qui 
pressait la vendange contre le fond de la caisse. Deux hommes suffisaient pour 
exercer la pression; elle était complète au bout de deux heures environ. Une 


(4) Voir Revue, n° 106, p. 708. 
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fois cette première presse égoultée, un ouvrier levait le couvercle et béchait le 
marc. On faisait ainsi trois bêchages correspondant à quatre pressions. Le seul 
reproche que l’on pouvait faire à ce pressoir était que la claire-voie opposée au 
plateau compresseur n'était pas mobile, ce qui exigeail le remuage sur place du 
marc. Le 7royen se répandit sur les rives du Layon et, en 1856, M. Vaslin, de 
Martigné-Briand, le perfectionna afin de faciliter le remuage du mare et sa 
sortie. Sa modification principale consista simplement à rendre mobile la 
claire-voie du fond,qui se ferma au moyen de verrous résistants, pour supporter 
la pression. M. Vaslin remplaça également la crémaillère par des vis mobiles et 
ajouta les coulisses du piston ou mouton. D'autres professionnels de la région 
dé Martigné-Briand et de Thouarcé adoplèrent le même système, mais à vis fixes. 
Le pressoir Vaslin, breveté en 1857, n'est donc qu'un dérivé du système Zroyen à 


Fig. 1. — Vue d’une partie de la salle des pressoirs (système Vaslin à vis horizontale), 


crémaillère présentant sur ce dernier, entre autres avantages, celui de faciliter 


_le remuage du marc entre les pressées. La porte à claire-voie, qui ferme la cage 


du pressoir à la partie supérieure,est ouverte au moyen de palans. 

= Dans l'exploitation de M. le D' Monprofit, on fait deux pressées par jour et par 
pressoir, ce qui représente, au total, 80 barriques de moût. Ce dernier est reçu, 
au fur et à mesure,par deux canalisations,et conduit dans les cuves à débour- 
bage, construites en ciment armé etlogées partie au rez-de-chaussée et partie 
dans les sous-sols. Chaque canalisation se termine par un robinet à trois voies 
permettant de diriger le moût dans l’une ou l’autre des deux cuves qu'elle 
alimente ou directement dans les barriques du rez-de-chaussée. Les cuves à 


_ débourber sont au nombre de quatre, groupées deux par deux, et contiennent 


ensemble soixante barriques. Le moût y séjourne généralement douze heures et 
laisse déposer, pendant ce temps, ses plus grossières impuretés. Le dépôt est 
favorisé par l'emploi de la mèche, qui paralyse momentanément les levures et 
retarde le départ de la fermentation. Une fois les bourbes tombées, les cuves 


_ sont tirées par des robinets placés à la partie inférieure auxquels on adapte des 
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tuyaux en caoutchouc,que l’on peut promener dans tout le cellier. Les barriques 
sont gerbées sur deux ou trois rangs au moyen de la gerbeuse Marlin. Peu de 
temps après l'entonnage, la fermentation tumultueuse se déclare. Au bout de 
trois semaines, c'est-à-dire versla fin de novembre, lorsque toute trace de fermen- 
tation a cessé, on fait le premier soutirage; un second et dernier est fait en février 
et précède la livraison. Ces soutirages, avec méchages, sont faits à l'abri de l'air, 
au moyen de soufflets bordelais. Il en existe deux à l'exploitation. On utilise 
encore une pompe soleil. Une chèvre ou monte-chafge Marlin permet, s’il y a 
lieu, de passer les fôts d’un étage à l’autre, par une trappe. Au moment où je 


Fig. 2. — Intérieur des chais. — Au fond, les cuves à débourbage. 


vin subit des manipulations importantes — et c’est le cas pour les soutirages — 
on prend des dispositions pour assurer des soins rigoureux de propreté, afin 
d'éviter les maladies qui pourraient être désastreuses dans les grands chais. 
Deux échaudeuses Pépin servent à passer les barriques à la vapeur surchauffée. 
Le rinçage des fûts est facilité par l'émploi d’un appareil qu'a fait cons- 
truire M. le D' Monprofit par M. Machefer, serrurier à Angers. Il est formé 
d'une cage en fer de la forme d’une barrique et de dimensions un peu supé- 
rieures pour que la barrique puisse s’y loger. Une porte permet l'introduction. 
La cage est inclinée sur l'axe de rotation de 20 degrés environ; elle peut tourner 
au moyen d'une manivelle et la barrique reçoit un double mouvement de rotation 
et.de balancement analogue à celui qu'on imprime naturellement aux tonneaux 
pour les rincer. Ce petit appareil — qui se trouve représenté sur l'une des 
photographies — donne pleine satisfaction et facilite beaucoup le travail des 
ouvrierse 


e 
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LA VENTE DES VINs. — La livraison des vins est faite de bonne heure, dès 
février. Les barriques et demi-muids passent au pesage (bascule romaine de la 
force de 1.000 kilogrammes) et sont chargés sur des charrettes, opération facilitée 
par la disposition même du chai au quai de départ. Les acheteurs sont, le plus 
souvent, des étrangers au pays. Ils paient la barrique, suivant la qualité, à 
des prix variant de 50 à 100 francs et plus, en moyenne. 

Le plus gros de la vente doit être fait au mois d'avril; c'est là un fait générai 
pour l’Anjou. Après cette époque, les vins ne partent plus guère que par petits 
lots, parfois barrique par barrique. La livraison hâtive, qui a pour cause la 
nature même des produits de l'Anjou, qui doivent être mis de bonne heure en 
bouteilles, réduit à leur minimum les ions de cellier et les soins généraux 
que comportent les vins. 

A la Raimbaudière, la production des vins blancs tient la plus grande place et 
il n’y aura pas lieu d’insister beaucoup sur celle des vins rouges dont la récolte, 
en années normales, ne dépasse guère 50 barriques de vin rouge et 100 barriques 
de vin rouget. Les vins ordinaires de Groslot sont réservés à la consommation 
du personnel; ceux de meilleure qualité, produits avec différents cépages fins: 
Breton, Cabernet Sauvignon, Cot, Gamays, etc..., sont livrés à ia vente. Après 
un égrappage parliel, les raisins sont mis à cuver dans de petiles cuves en bois 
d° une contenance de trois barriques. La fermentation se fait à chapeau flottant 
que l'on a soin d’enfoncer trois fois par jour. Le décuvage a lieu dès que la 
fermentation est tombée, en évitant de prolonger le contact du vin et du marc. 
On fait, en général, deux soutirages : l’un en février, l’autre en mars, et le vin 
est livré à partir de cette époque. es mate 

Rien de spécial à dire sur l’utilisation des sous-produits. Les lies sont vendues 
ou brülées, les marc$ servent comme engrais et les sarments sont donnés au 
personnel et aux pauvres. 

Nous venons d'étudier un des grands domaines viticoles de l nine Nous 
avons eu déjà l’occasion de décrire un vignoble exploité par le propriéläire lui- 
même. L'exploitation directe est, en effet, la règle dans nos régions de petite 
propriété. Nulle culture n’est plus aléatoire que celle de la vigne, dont les 
produits varient d’une année à l’autre dans de larges limites, nulle n’est plus 
absorbante et ne nécessite un concours de facultés plus étendu.Aussi s’explique-. 
t-on, dans la majorité des cas, la présence constante du propriétaire présidant 
aux délicates opérations que comportent la vigne et le vin. Tel n’est pas le cas à 
la Raimbaudière, M. le D' Monprofit, retenu par ses fonctions, a dû en confier la 
direction à un régisseur, M. Hamelin, auquel, pour terminer, nous adressons 
nos remerciements pour les renseignements qu'il nous a si obligeamment 
fournis. 


E. VINET, 


Préparateur à la Station œnologique 
dé Maine-et-Loire. 


a 
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REVUE DE MATÉRIEL VITICOLE ET VINAIRE 


AUTOMOBILISME AGRICOLE ET TREUILS A PÉTROLE POUR LABOURS. — Signalons la 
grande extension du moteur à pétrole, pour la mise en marche d'appareils les plus 
divers. L'industrie tend de plus en plus à multiplier les petits moteurs en petite 

culture, sous des formes nombreuses. On peut ranger toutes ces machines en 
trois catégories : 1° Automobiles ou Tracteurs agricoles; 2 Moteurs à pétrole 
locomobiles; 3° Moteurs à pétrole fixes. 

Le tracteur automobile système « Ivell », de M. Pilter, n’a subi que peu de 
modifications depuis l’année dernière. Sa construction et son mécanisme sont 
robustes, pour en permettre l’utilisation au labourage ou à la commande à 
poste fixe des appareils d'intérieur. | 

Dans les moteurs locomobiles, c’est-à-dire sur chariots à roues et 
transportables, nous devons signaler le treuil à pétrole de la maison Kuntz. 
Cette machine comprend un lourd châssis en fonte, dont l’arrière forme deux 
paliers destinés à recevoir les axes des engrenages. Le tout est monté sur 
quatre roues et muni de brancards, pour permettre le transport au champ. 
L'avant du bâti est occupé par le moteur à pétrole, du type vertical à deux 
cylindres, développant ensemble une force de 16 à 24 chevaux, suivant le 
modèle du treuil. La vitesse de rotation varie entre 500 à 800 tours par 
. minute. Des réservoirs d’eau Let d'essence complètent cette première partie de la 
machine. 

Quant au treuil proprement dit, il comprend un tambour horizontal en fonte 
pour l’enroulement du câble de traction ; il porte en outre, aux extrémités, des 
joues et un frein. La prise du mouvement se fait sur le côté droit, avec une roue 
à denture hélicoïdale, commandée par une vis sans fin et des engrenages droits. 
L'ensemble de la transmission reçoit le mouvement d’une poulie d’arrière, reliée 
par courroie à celle du moteur à pétrole. Un débrayage à mâchoires permet l'ar- 
rêt.ou la mise en marche du treuil, dont le levier horizontal est très visible sur 
les dessins. Le câble de traction est du type ordinaire, de 16 à 20 millimètres de 
diamètre, formé de torons en fils d'acier; sa longueur d’enroulement atteint 250 à 
400 mètres, suivant la puissance du tambour. 

Le treuil Kuntz est surtout établi pour la préparation rapide des terres et pour 
la production de la force motrice à poste fixe à la ferme. Pour les façons cultu- 
rales, on amène l'appareil sur l’une des fourrières du champ à travailler, puis 
on le dispose de la façon suivante. Les roues d'avant sont retirées de leurs 
fusées, au moyen d’un cric, et remplacées par deux galets de 0"20 de diamètre 
que l’on fait reposer sur deux rails creux en Ü, pour permettre l'avancement à 
_ chaque rayage. On substitue de la même manière les roues d'arrière, par celles 
de l’avant-train. Le câble tracteur est ensuite déroulé parallèlement au rayage, 
et à l’autre bout du champ on accroche une défonceuse, une charrue polysocs 
ou tout autre grand appareil. Il suffit, enfin, de mettre en marche le moteur 
et le treuil, pour que l'instrument aratoire que dirige un ouvrier soit appelé 
et travaille le sol. La vitesse d'avancement varie entre 6 à 15 mètres par 
minute, en sol moyen. Quant au retour, il s'opère à vide au moyen d'un 
cheval; le moteur reste arrêté pendant ce temps. Ces treuils de labour pren- 
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dront dans l'avenir une place importante. Leur facilité de déplacement, leur 
faible poids (2.000 à 4.000 kgr.), leurs petites dimensions, les rendent aptes à 
rendre de multiples services dans les exploitations agricoles et viticoles. 


Foucorrs. — Le fouloir est un instrument indispensable à toutes les exploi- 
tations viticoles. On le construit en types très variés, répondant à tous les besoins. 
L'opération du foulage du raisin, avant le cuvage, a une très grande importance 
afin de régulariser la fermentation et de diminuer le travail du pressoir. 

Dans cette catégorie d'appareils, MM. Colin et Schmitt ont établi un nouveau 
fouloir à vendange, d’après un principe différent de ceux qui existent actuel- 
lement. On utilise le travail d’un cône cannelé obliquement, dont les stries 
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Fig. 3. — Vue d'ensemble du fovuloir : Fig. 4. — C oupe verticale du fouloir 


à cônes Colin et Schmitt. Colin et Schmitt. 


attaquent et divisent la pulpe du grain de raisin. Nous prendrons pour notre 
description le modèle à bras, représenté dans son ensemble et en coupe par les 
figures 3 et 4. Le bâti est constitué par une charpente en boïs montée sur quatre 
pieds NN, supportant en dessus une trémie à vendange mobile E. En dessous 
de celle-ci viennent les organes de foulage a b, constitués par deux séries de 
cônes rotatifs en fonte, creux à l’intérieur et striés à l’extérieur. Chaque partie 
forme des segments séparés coniques, ou biconiques, clavetés sur les deux arbres 
des pignons de commande. La surface qui doit travailler au foulage est cou- 
verte d'aspérités multiples, comme on peut le voir dans la portion de cône figure 5. 
Les saiïllies 1, 2,3, font un certain angle d'agression et n’ont pas toutes la même 


- longueur, pour utiliser le maximum d'effet utile de la surface superficielle des 


cônes. Dans l'entrainement des grappes de raisin, entre deux parois striées, tour- 
nant en sens contraire, à vitesses différentielles, la pulpe des grains subit de 


_ multiples déchirures, sans que les graines soient écrasées. Celles-ci, Des 


fournissent, comme on le sait, des huiles nuisibles au vin. 
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_Les arbres des cônes fouleurs reposent dans des coussinets, dont les deux de 
gauche a sont montés sur des.ressorts à boudin R, leur permettant un certain 
recul dans les paliers, lors du passage d’un corps dur. Ceci évite les ruptures. 
R La pulpe, foulée, tombe en 
dessous sur un couloir-égout- 
teur incliné, formé d'une grille 
en bronze perforée € €, qui 
extrait plus de 40 % du moût. 
Celui-ci traverse la grille et 
est amené par un plancher en 
bois V, jusqu’à une goulotte G, 
tandis que le marc non assé- 
ché et destiné au pressoir est 
évacué au dehors. 

Dans le modèle de fouloir 
décrit, la commande s'opère à 


lés aux manivelles des volants 
en fonte. La marche de rota- 
tion moyenne oscille autour 
Fig. 5. — Détails de la denture d’un cône fouleur. de 40 tours à la minute, four- 
nissant par des engrenages 

à longue denture une vitesse différentielle aux cônes fouleurs. Dans ces condi- 


- tions, et avec une alimentation régulière à la trémie, le travail du foulage peut 


s'élever à 5.000 kilogrammes de raisin à l'heure. MM. Colin et Schmitt construi- 
sent également le fouloir à cônes au moteur, commandé par poulies et pouvant 
traiter 7.000 kilogrammes de vendange à l'heure. Pour les petites exploita- 
tions, ils livrent aussi un modèle sans pieds, se plaçant directement sur le dessus 
d'une cuve, lorsqu'il s'agit de vinification en rouge. 
L. FONTAINE, 
Professeur à l'Ecole pratique de l'Oisellerie. 
©  — ————  ——————— 
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La crise viticole : persistance du Mili dans son attitude. — La viticultura au Parlement : vote 
de la loi sur la répression des fraudes ; les événements du Midi ; nouveaux projets de loi (C.R.). 
— Les remèdes à la mévente : pesée des vendanges ; distillation des vins inférieurs (C. R.). 
— Vins blancs qui jaunissent (B. Fazcor). — Le crude ammoniac comme engrais de la vigne 
(Henri JEUNET-RABIER). — Excursions viticoles de Cognac.— Société nationale d’agricuiture : 

. Election. — Chaire d'agriculture : Nornination. — Bibliographie : Mélanges scientifiques et 
littéraires, par Louis Passy. Le cheval, par P. Le Hgzco. La vache laitière, par M. P. De- 
CHAMBRE. Le commerce des engrais, par L. BARGERON. 


_ La crise viticole : PersisrancE Du Mit DANS SON ATTITUDE. — Une véri- 
table détente s’est produite dans le Midi. Des troupes nombreuses continuent à 
occuper la région; on ne semble plus craindre le retour d'événements douloureux 
comme ceux qui ont causé dans toute la France une si pénible impression. La 
période aiguë d'intervention est passée; le calme revient, mais seulement le 
calme avec l’inertie administrative communale des débuts de la campagne entre- 
prise dépuis deux mois. | 

Sur l'initiative de M. Cazeaux-Cazalet, — qui a justement pensé qu'il n’y avait 
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bras, avec deux ouvriers atte-. 
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de meilleur moyen de trouver une issue à la crise que de s'entendre avec les 
intéressés et en se rendant au milieu d'eux, — a été élaboré un programme de 
réformes sur lequel l’accord s’est assez facilement établi. Les vœux des comités 
de défense viticole du Midi correspondent à peu près aux propositions de la 
Commission d'enquête parlementaire. Il importe de reprendre ceux dont la 
discussion a été ajournée, et d'y ajouter diverses dispositions complémentaires 
comme l’obligation de la vente au degré. M. Cazeaux-Cazalet s’est engagé, d’au- 
tant plus volontiers que ses vues personnelles étaient de même nature, à dé- 
poser un projet de loi conforme. C’est un progrès. 

Mais, si le Midi fait connaître ce qu'il veut, ses demandes ne sont point pré- 
sentées sous forme de désir; elles affectent une certaine allure impéralive, et 
c'est, non pas sous condition de solution favorable, mais après satisfaction 
acquise seulement, que sa population reviendra au fonctionnement normal des 
services communaux; elle veut en outre l’élargissementimmédiat des prisonniers. 
Aux prochaines élections municipales et cantonales ne doivent se présenter ni 
candidats ni électeurs. Et,' pendant qu'est interrompue la vie administrative, 
s'orgauise une véritable représentation de défense viticole, avec des cadres régu- 
liers, qui comprend la plus grande partie des communes de ce qu’on a appelé 
les départements fédérés. La situation reste grave. 


La viticulture au Parlement : VOTE DE LA LOI SUR LA RÉPRESSION DES 


_ FRAUDES. — Saisi de la loi sur les fraudes, le Sénat a adopté sans modification, 


dans sa séance du 28 juin, le texte qui lui à été transmis par la Chambre et qui 
est devenu ainsi définitif. Nous le publierons dans un prochain numéro. 
Quelques vbservations générales seulement ont été présentées au cours de la 


discussion. M. Gauthier, de l’Aude, tout en reconnaissant que la loi présente des 


imperfections et des lacunes, a déclaré, au nom de ses collègues du Midi, qu'il re- 
nonçait à tout amendement pour ne pas retarder une solution urgente. M. Bou- 
denoot a reconnu que les mesures votées sont de celles auxquelles les cultiva- 
teurs de belteraves peuvent et doivent se résigner : il a tenu cependant à montrer 
que la siluation du Nord n’est pas sans causer quelques inquiétudes, en ajoutant 
que ce n’est pas avec le mal de l’un qu'on guérira celui de l’autre. 

M. le Ministre des Finances s’est déclaré disposé à poursuivre la fraude. Maisil 
a incidemment rappelé que, malgré le retour par la loi de finances de 1907 sur 
diverses restriclions apportées par la loi antérieure de 1905 aux moyens d’inves- 
tigation de la régie, sa lâche avait été rendue plus difficile el moins effective. La 
Revue à fait, en son temps, des réserves sur ces changements qui ontrecu cepen- 
dant l’appui d’un cerlain nombre de représentants de la viticulture. À propos. 
des eaux-de-vie de vin, M. Caillaux a annoncé son intention de déposer un 
projet de loi instituant des magasins séparés pour les alcools industriels et 
les alcools de vin. Ce système mettra fin à certaines fraudes qui se produisent 
dans l’Armagnac el les Charentes. Toutefois, le ministre n'ira pas plus loin dans 
celte voie; il ne consentira pas à présenter, sous quelque forme que ce soit, une 
taxe différentielle sur les alcools, parce qu’il ne peut pas admettre que le même 
produit soit frappé de deux façons différentes suivant qu'il provient d’une région 
ou d'une autre. Ces mêmes produits sont, quoi qu’en pense le Ministre, deux 
produits différents, a bien objecté M. Calvet, mais la déclaration de M. Caillaux 
montre que le principe de la taxe différentielle ne triomphera pas sans de sérieux 
efforts. Le 
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LES ÉVÉNEMENTS DU Mini. — Pendant que le Sénat votait, pour ainsi dire sans 
débats, la loi sur la répression des fraudes, la Chambre discutait une interpel- 
lation de M. Aldy sur les événements du Midi et la conduite du gouvernement. 
Nous n'avons pas à insister ici sur les critiques et les accusations qui ont été 
dirigées contre le ministère, ni sur les réponses qui y ont été opposées. Ce sont 


questions d'administration et de politique plus de viticulture. Quelques paroles 


de M. Clemenceau, président du Conseil, sont cependant à retenir parce qu'elles 
établissent clairement les dispositions qu'il est décidé à suivre. . 
Le Midi était calme, lui a-t-on dit, quand l'intervention de la force armée a 


provoqué les plus tristes collisions. « Le calme de cet état révolutionnaire prove- 
nait simplement, a-tl répondu, de ce que la loi n’était pas respectée; notre de- 


voir, à nous, était d'imposer ce respect. » Et ailleurs : « Admettriez-vous que, 
pendant deux mois, le crieur public passe dans un village, annonce à Ja fois et 
que le percepteur est arrivé et que le Comité viticole défend de payer l'impôt? 
Admettriez-vous que lorsque ce percepteur se présente, il soit bousculé, frappé, 
chassé de la commune et reconduit de telle facon qu’il n'ait qu'à se sauver en 
toute hâte? » Et encore : « Trois départements se sont mis en révolte, ont refusé 
l'impôt alors que tant d’autres aussi malheureux qu'eux le payent sans résis- 
tance. Quand la loi sera respectée dans le Midi, les troupes seront retirées, rien 


_ de plus, rien de moins. Je n'admets pas, nous n'admettrons pas la discussion sur : 


\ 


ce point. » Ainsi le Midi veut continuer la grève de l’impôt et le gouvernement 
ne retirera ses troupes qu'après cessation de cette grève. La situation est évi- 
demment difficile, elle est au moins nelte. Par 323 voix contre 235, l'interpella- 
tion Aldy s’est terminée par un vote de confiance ainsi concu : 


La Chambre, approuvant les déclarations du gouvernement et confiante en lui pour 
assurer le respect de la loi et la pacification, adresse son salut ému aux victimes civiles 
et militaires, compte sur le patriotique concours des POPHMECRS méridionales et, 
repoussant toute addition, passe à l'ordre du HIOBT 


NouUvEAUX PROJETS DE LOI. — La loi sur la répression des fraudes, que vient de 
voter le Parlement, n’est considérée par les partisans de la réglementation que 
comme une loi d'attente. Aussi, de nouveaux projets ont-ils été déposés depuis 
son adoption. 

M. Caillaux, ministre des Finances, estime qu’une des principales causes de la 
faveur des petits vins et des vins ue vient de la concurrence des débitants 
qui les oblige à rechercher, avant tout et malgré tout, le bon marché. Aussi a-t-il 
repris, à litre de proposition nouvelle, les articles de son premier pros relatifs 
à la surveillance et à la limitation des débits. 

M. Cazeaux-Cazalet, en rentrant du Midi, s’est décidé, de son côté, à repré- 
senter certaines dispositions disjointes et ajournées de la Commission d'enquête, 
en y joignant quelques prescriptions à titre personnel. Il demande-que les com- 
merçants en gros soient tenus d'indiquer sur leurs factures, et les débitants, 
d'afficher sur leurs comptoirs, le degré des vins mis en vente, exception faite des 
vins d'origine. Il réclame l'interdiction des vins malades à destination autre que 
la vinaigrerie et la distillerie. Sur demande des producteurs, les eaux-de-vie de 
vin et les dénaturateurs d’alcool pour l’industrie bénéficieraient d'une détaxe 
maxima de 40 francs par hectolitre; l'État se chargerait des frais de dénaturant 


Le 


moyennant une prime de 3 francs. Les charges qui résulteraient de l'adoption | 


de ces mesures seraient couvertes par une taxe additionnelle au droit de circu- 
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Jation de 0 fr. 10 par hectolitre de vin, et une autre de 1 franc sur le droit de 


consommation de l’alcool. Les alcools d'industrie employés en vinaigrerie paie- 
raient 100 francs par hectitre. Les mistelles seraient assimilées aux vins de 
liqueur. Enfin, les vins d'Algérie seraient analysés au port d'embarquement et 
pourraient l’êlre de nouveau à leur entrée en France; les marchands en gros 
d'Algérie seraient, en outre, soumis au contrôle des entrées et des sorties dans 
leurs magasins.— C. R. | 


Les remèdes à la mévente : PESÉE DES VENDANGES, DISTILLATION DES 
VINS INFÉRIEURS. — Les dispositions prises pour remédier à la méventé des vins 
n’excluent pas l'étude de nouvelles combinaisons et, si nombreuses qu'’aient été 
les idées exprimées, d’autres se produisent cependant qu’il convient de noter, 
d'autant plus que de nouvelles dispositions législatives restent à l'ordre du jour. 


Les partisans de la déclaration de récolte ne se dissimulent pas l'importance 
des critiques qui s'appuient sur la difficulté d’en assurer la sincérité. L'indica- 
tion des surfaces cullivées ne s’oppose évidemment pas à de fortes majorations 
d'indications de rendements; l'affichage des sorties ne serait pas de nature à 
empêcher d'assez graves abus encore. M. Aldy avait bien demandé que la décla- 
ralion soit exigée en volume et en degré, mais c'était entrer dans une voie de 
complications inextricables et se heurter souvent à de véritables impossibilités 
pratiques. N’y aurait-il donc rien à faire sans aller jusqu’à l'exercice, avec obli- 
galion peut-être de magasins séparés pour un même propriétaire ? M. Bouhey- 
Allex, ancien député, propriétaire viticulteur en Bourgogne, suggère, à ce sujet, 
un procédé au moins mgénieux. Son système consiste essentiellement à imposer 
à tous les récoltants la pesée officielle de leurs raisins avant l’entrée dans leurs 
chais. Sous la protection de ce mode de garantie, d’une précision et d’une exac- 
titude mathématique, la marge laissée à l'accroissement de la production par 
sucrage et mouillage serait resserrée dans des limites tellement étroites qu'il n’y 
aurait plus d’abus à craindre. La Régie ne se trouverait pas en présence d’éva- 
lualions discutables; son droit de contrôle dans les caves des particuliers devien- 
drait inutile, et les propriétaires échapperaient à toutes visites des agents du fisc. 
Ce serait la solution complète du problème. 

Cette méthode, qui a toutes les qualités, dans le cas d'acceptation de la décla- 
ralion, a malheureusement, ce nous semble, en dehors des objections auxquelles 
prête toute déclaration, un défaut capital : c’est celui d’être à peu près matériel- 
lement inapplicable. Elle exigerait, dans chaque commune, la création d'un 
service de poids publie qui serait débordé de travail à certains moments et obligé 
à des écritures aussi nombreuses que délicates, exposées à bien des chances de 
confusion. De longues attentes s'imposeraient qui seraient mal tolérées: il 
faudrait se plier parfois à de grands détours avant de ramener ses chargements. 
Ce seraient des ennuis et des pertes de temps à un moment où le travail est très 


pressé. Des inconvénients plus frappants encore surgiraient pour les vignobles 


isolés. Aussi croyons-nous, malgré le mérite de l’idée, qu'elle n’a guère de chance 
de succès. 


# 
De Marseille, M. V. Martinand nous soumet une autre proposition, qu'il à 
d’ailleurs présentée à la commission d'enquête parlementaire. Les dispo- 
sitions votées contre la fraude ne lui inspirent que bien peu de confiance dans 


l'amélioration sérieuse de la situation viticole; ce ne sont que des moyens indi- 
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récts, de simples palliatifs. Si l’on RS arriver à un résultat certain, il ue s’ oc- 
cuper d'assurer directement le relèvement du cou?s des vins. ge 

Ce but étant fixé, M. V. Martinand estime qu'on pourrait y arriver en créant 
une sociélé qui serait obligée d'acheter à 10 francs l'hectolitre, pour les distiller, 
tous les vins de moïus de 8°, sous compensation de l'attribution à son profit 
d’une majoration du droit de circulation de 2 francs par hectolitre. C’est 
jusque-là, sous une forme particulière, le projet Augé de primes à la dis- 
tüllation. 

Mais la suite diffère. En supposant que l’opéralion porte sur 10 millions 
d'hectolitres, elle se traduirait, déduction faite de 20 % de déchet, par une 
production de 600.000 hectolitres qui risqueraient, sans que ce soit sûr, 
d’alourdir le marché. Il faudrait donc lui chercher un emploi. M. V. Martinand. 
le voil dans le vinage obligatoire à 11° de lous les vins circulant au-dessous 
du 44° parallèle. Dans ces conditions, le degré d'alcool, payé 1 fr. 25 däns le vin, 
- serait rachelé par le viticulteur au cours des alcools ordinaires, soit autour 
de 0 fr. 40 à 0 fr. 50, ce qui obligerait à une dépense de 1 fr. 20 à 1 fr. 50 pour 
remonter un hectolitre de vin de 3. Si toutefois on préférait garder son vin 
naturel, pour lui conserver sa fraicheur et son fruité, on le pourrait en payant 
comme si on lui ajoutait la quantité d'alcool réglementaire. 

Le système préconisé par M. V. Martinand a évidemment le mérite d'aller 
droit au but. Déjà on avait proposé à diverses reprises d’exclure de la circula- 
lion les vins de moins de 10°; c'était contraindre à la distillation des 
plus faibles à des conditions souvent désastreuses. Avec Le système proposé, 
comme avec celui de M. Augé, mais avec plus d'avantages, les viticulteurs seraient 
assurés d’un minimum de prix rémunérateur, si rémunérateur même qu li ne 
manquerait pas de pousser à la création de vignobles à irès grande production. 
Mais, du projet ainsi formulé, il ne faut retenir que le principe, et il s'accommo- 
derait certainement de modifications d'application. Avant de s'occuper des 
_ détails de sa mise en œuvre, il faudrait d'abord le faire prévaloir : cette nécessité 
donne le temps de la réflexion. — C. R. 


Vins blancs qui jaunissent. — Les vins blancs de la dernière récolte 
ont parfois, dans certaines régions, notamment dans le Centre, une tendance à 
jaunir ou à brunir, lorsqu'on les expose à l'air. Leur couleur se fonce ; souvent 
même le liquide se trouble, et c’est la casse nettement caractérisée. On sait qu'il 

est facile de prévenir celte altération si préjudiciable à la vente par un bisul- 
filage avantle soulirage. Mais, dans beaucoup de cas, on n’a pas pris celte pré- 
caution et on ne s’est rendu comple du jaunissement qu'après le soutirage, alors 
que le vin a déjà passé au jaune foncé. Et au moment de l'expédition on est fort 
embarrassé pour rélablir un vin ainsi atteint el lui redonner une teinte nor- 
male. 11 y a cependant pour cela plusieurs moyens praliques et il paraît utile de 
les rappeler, car on peut y recourir facilement lorsque le mal n'est pas trop 
prononcé. 

_L'acide sulfureux, provenant d'un bisulfitage à 10 ou 12 grammes par hectolitre, 
peul encore donner un résultat, mais il faut pour cela que le liquide ne soit pas 
trop jaune. - 

Si la teinte est trop prononcée pour que le bisulfite, même à la dose stécé: 
dente, qu'il faut considérer comme un maximum, ne soit pas suffisant pour que 
la coloration redevienne normale et acceptable, on devra compléter les traite-. 
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ments par un collage pratiqué peu après le bisulfitage. Pour cela, on obtiendra 
de bons effets en employant le lait comme principe collant. En se coagulant en 
présence des acides du vin, sans toucher au tanin, le lait entraine la matière 
colorante et le vin prend une teinte blanche. Toutefois on reproche au lait d’intro- 
duire dans le vin des matières étrangères, notamment des corps gras et du sucre. 

Aussi, comme il agit par sa caséine, on a songé à n'utiliser que cette partie du 
lait. Et on trouve actuellement dans le commerce de la caséine sèche, rendue 
soluble dans l’eau, et vendue sous divers noms : caséine soluble, lactocolle, etc. 
De 25 à 50 grammes par hectolitre suffisent suivant l'intensité de la couleur. 
Mais il faut dans son emploi prendre certaines précaulions indispensables à la 
réussite de l'opération: La caséine, poudre blanche, très fine, doit être dissoute 
dans de l’eau légèrement tiède et non chaude, car la chaleur aurait pour effet de 
la faire prendre en grumeaux insolubles, en un mot de la cuire. Et à cet état, 
non seulement elle n’agirait pas, maiselle pourrait communiquer au vin un goût 
désagréable. La dissolution obtenue doit avoir l'aspect du lait, eton n'a qu’à la 
verser dans le vin que l’on fouettera énergiquement aussitôt après. Le lait ou la 
caséine ont l'avantage, très appréciable pour les vins blancs, de ne pas appau- 
vrir Je liquide en tanin. 

Dans certains cas, le vin,de jaune qu'ilest aprèslesoutirage, passe rapidement 
au brun noirâtre. L’addition d'acide tartrique ou d'acide citrique à des doses à 
déterminer par des essais sur une petite quantité, constituera un bon complé- 
ment des traitements précédents. Cette acidification devra précéder le bisulfi- 
tage et le collage. | 

Enfin, je signalerai un procédé de déjaunissement très pratique qui donne de 
bons résultats lorsque le liquide a une teinte jaune très prononcée. Il con- 
siste simplement dans l'addition de bonnes lies, à raison de 15 à 20 litres par 
barrique. On procède à un fohettage énergique à plusieurs reprises, et on aban- 
donne au repos; ou bien on bonde hermétiquement et on roule le füt dans tous 
les sens. Les lies opèrent un véritable collage et le liquide reprend une teinte 
normale. Mais il importe pour cela que les lies soient en parfait état deconser- 
vation et ne présentent aucune mauvaise odeur. — B. FALLOT. 


Le crude ammoniac comme engrais de la vigne. — Le crude 
ammoniac est une substance qui attire depuis quelque temps l'attention des 
cultivateurs (1). Aussi, m'a-t-il semblé ulile de communiquer à la Revue les résul- 
tats de mes premières expériences, en me réservant de les compléter à l'automne. 
Si je ne l'ai pas fait plus tôt, et si j'ai attendu que la période des fumures soit 
passée, c’est, d’une part, que l'emploi du crude n’est pas encore assez généralisé 
pour que ce retard ait de sérieux inconvénients et, d'autre part, que j'ai voulu 
observer les résultats de celte année sür la première pousse de la vigne. 

Les condilions dans lesquelles j'ai opéré sont résumées dans le tableau 


suivant : 
Quantités Richesse Azote org. Azote Epoque Dose Dose 
, employées totale et des d’épan- moyenne maxima 
Années, kilog. en azote. ammon. cyanures. dage. kil. à l'hectare. 
1904-1905 10.000 5,2 % 1,6 % 3,6 % décembre 2.000 2.200 
1905-1906 7.500 6,9 2,5 4,0 20oct.10nov. 1.500 5.000 
1906-1907 ».000 7,2 4:59 D,3 fin octobre 1.200, 2,500 


(1) Voir Revue, t. XXVII, n° 682, p. 55. 
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RÉSULTATS. — Au printemps de 1905, les vignes traitées à la dose maxima : 
2.200 kilogrammes à l’hectare, ont eu leur première végétation brûlée. Cette : 
brûlure, occasionnée par les cyanures, est ainsi caractérisée : les ceps poussent 
maladivement : certains coursons ne partent pas, les yeux poussants sont étiolés, 
les feuilles se gondolent, se dessèchent à la périphérie, la pousse finit par sécher 
tout entière; l'aspect de ces vignes était celui de vignes gelées. Heureusement, 
d’autres yeux sont partis soit du collet, soit des coursons, et un mois après ces 
accidents, la végétation ne présentait pas de différence avec celle des témoins. 
Certains porte-grefles ont moins souffert que certains autres, ce qui explique, 
dans une même vigne, des différences de brülure. La brûlure s’est manifestée 
aussi bien en terrain sec et superficiel que frais et profond, en terrain calcaire et 
non calcaire, aussi bien sur américains et hybrides greffés pinots ou gamays. 

Au moment de la récolte, j'ai constaté, dans les vignes fumées au crude, une 
végétation plus vigoureuse, plus verte, plus luxuriante que dans les témoins, 
mais les vignes ayant souffert ont eu leur récolte diminuée dans de notables 
proportions, Comme augmentation de récolte, il était très difficile de se pro- 
noncer; les raisins paraissaient plus gros; l’augmentation du bois, sa grosseur 
inusitée dans certains ceps, était réelle : le crude a réellement fait pousser. 

Au printemps de 1906, il ne s’est produit aucun cas de brûlure même à des 
doses massives de 5.000 kilogrammes à l'hectare; seules, certaines pousses 
secondaires de juillet ont eu la périphérie de leurs es gondolées, légèrement 
brülées. 

Mais, à l’automne, l’engrais n’a point paru avoir produit d’ effet. Probablement 
le manque de A en été, a été la cause de cet échec. Il est à remarquer que 
le crude, pour s’assimiler, demande de la chaleur et de l’humidité; il est d’une 
assimilation difficile, — je crois, qu'on peut le répandre sans déperdition dès la 
chute des feuilles, — les pluies froides d'hiver ne devant pas le faire descendre 
trop bas. 

Les vignes traitées l’année précédente sont a plus vigoureuses que leur 
témoin, et la récolte est sensiblement plus belle: le crude fait donc sentir son 
effet de plus d’une année. 

Ce printemps de 1907, je n'ai remarqué aucun cas de brûlure, bien que le crude 
contienne une notable proportion de cyanures. La végétation me paraïil bien plus 
élancée dans les vignes fumées que dans celles non fumées. Une vieille vigne 
traitée en 1904, ayant souffert des cyanures en 1905 et ne poussant toujours pas 
en 1906, a été fumée à nouveau en automne 1906 : elle présente actuellement 
une végétation normale. — Quels seront les résultats de Îces essais? S'ils sont 
encourageants, je continuera. 

On donne au crude ammoniac des propriétés antiphylloxériques, insecticides 
et destructives de certaines herbes, chiendent, chardons, mouron... Je n'ai pu 
constater qu’une seule chose : les vignes traitées sont quelque temps plus propres 
que les autres, mais dans le courant de la végétation, les herbes sont plus vertes, 
plus Foureuses, les chardons deviennent magnifiques, la brûlure n'est ee 
que passagère. 


De tout ce qui précède, voici les conclusions que j'ai tirées quant à lens du 
crude : | | | 

a) Tout d’abord la plus importante : répandre le plus tôt possible après l'arrêt 
de la végétalion (à la chute des feuilles vers la fin d'octobre); l’engrais demande 
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plusieurs mois pour se transformer : quatre, cinq ou six mois; or, les conditions 
climatériques (pluies, neige, froids) doivent avoir une importance capitale et 


influent sur la nocivité ou la non-nocivité du crude ammoniac. Ainsi, la pluie 


aide certainement l’engrais à se transformer; mais, dans le cas où l’engrais ne 
serait pas transformé à l’époque de la végétation, une grande pluie, faisant 
descendre et absorber les cyanures aux racines, occasionnerait des accidents. 

b) Employer d'autant moins de crude que le crude est plus riche en azote total, 
surtout si l'azote des cyanures dépasse les deux tiers de l'azote tolal, dose à 
laquelle on le trouve généralement. Je crois qu’on ferait bien de ne dépasser 


4.500 kilogrammes à l'hectare qu’à titre d'expérience. 


_€) Semer l’engrais uniformément en ayant soin de ne pas en mettre autour 
des souches et en paquets (souvent il se trouve en moltes, casser ces mottes); 
l’enfouir en le mélangeant (plutôt superficiellement) à la terre pour lui faire 
subir sa transformation et éviter des déperditions. 

Donc, semer de bonne heure, à doses moyennes, et beaucoup de prudence. 
— HENRI JEUNET-RABIER, propriétaire-viticulteur à Rully {S.-et-L.). 


Excursions viticoles de Cognac. — Le Comité de viticulture et la Sta- 
tion viticole de Cognac organisent, pour les 14 et 15 juillet prochain, et à l’occa- 
sion du Congrès international de viticulture d'Angers, de très intéressantes excur- 
sions dans la Grande Champagne, les Borderies et le Pays-Bas. Nous engageons 
beaucoup les viticalteurs désireux de s’instruire sur l'adaptation des vignes amé- 
ricarnes aux terrains difficiles, à suivre ces excursions fort bien organisées. 
M. Guillon publiera, à cette occasion, une brochure illustrée destinée à guider 
les congressistes. Pour prendre part aux excursions de Cognac, il faut se faire 
inscrire sans retard, à l’agence des Voyages pratiques, 9, rue de Rome, à Paris. 
Il n’est pas indispensable d’être membre du Congrès d'Angers. 


Société Nationale d'Agriculture : ELECTION. — Dans sa séance du 
26 juin, la Société nationale d'Agriculture a élu comme membre titulaire dans sa 
section des sciences physiques et chimiques M. Maquenne, membre de l'Institut, 
professeur au Muséum, en remplacement de M. Berthelot, décédé. 


Chaires d'agriculture : NomINATION. — M. Pasquet, professeur départe- 
mental d'agriculture de l'Ardèche, a été appelé à la chaire départementale de 
l'Hérault, en remplacement de M. Goste, admis à faire valoir ses droits à la 
retraite. 


Bibliographie. — Mélangcs scientifiques et littéraires, 5° série, par LOUIS PASSY, 
1 vol. in-8° de 642 pages. Paris, librairies Alcan et Masson. Prix: 7 fr, 50. — Ces mé- 
langes scientifiques et littéraires sont exclusivement des mélanges agricoles. Après une 
fort intéressante étude sur l’Assemblée nationale et la Société royale d'agriculture, qui 
constitue un document précieux sur l’histoire de la situation des cultivateurs et de la 


culture, M. Louis Passy rappelle les caractères particulièrement intéressants de l’évo- 


lution de l’industrie agricole de 1901 à 1905. Ses résumés, dans lesquels l’auteur excelle 
à mettre en relief les faits dominants de chaque campagne agricole, sont complétés de 
notices sur les principaux agronomes enlevés par la mort dans ces cinq dernières années; 
l'examen de leur carrière révèle des efforts qui ont abouti à des progrès sérieux, en en 
faisant ressortir tout l'intérêt. M. Louis Passy ne se laisse jamais écarter, dans ses 
pages d'une élégante pureté de style, du calme qui est une garantie de l'examen impar- 
tial des questions qu’il aborde, — F. C. 


“ 
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Le Cheval, ses aptitudes économiques et sportives, par P. LE HELLO, véterinaire 
principal des haras, professeur à l’Ecole Du Pin. Prix :5 francs, librairie des Sciences 
agricoles, Paris, 41, rue de Mézières. — Cet ouvrage est documenté et d'une grange 
qiginalité. Un prix de l’Académie des Sciences et une médaille d'or de la Société nationale 
d'agriculture lui ont été attribués. Les figures qui facilitent l'intelligence des démons- 
trations ont été répandues à profusion, et dans chaque chapitre il a été établi une sec- 
tion particulière, sous le titre « Notes complémentaires », pour réunir les notions 
quelque peu ardues, qui peuvent dès lors être négligées. — R. B. 


La Vache laitière, par M. P. DECHAMBRE, professeur de zootechnie à l’Ecole Natio- 
nale d'agriculture de Grignon, Librairie des Sciences agricoles, 11, rue de Mézières, à 
Paris. On doit à M. Dechambre d'intéressants ouvrages sur la Zootechnie. M. Dechambre 
s’est proposé de faire un livre complet où tout ce qui touche à Pexploitation des. vaches 
laitières et beurrières se ‘trouve relaté: origine et qualités du lait, races bovines lai- 
tières, alimentation, récolte du lait, hygiène de l’étable, etc. Le savant professeur mon- 
tre que la sélection des laitières doit reposer sur la nature des Core qui sont |’ pe 
de leur exploitation. — R. B. 


Le Commerce des engrais, par L. BARGERON, ingénieur-agronome, Prix: 3 francs: 
Librairie des Sciences agricoles, 11, rue de Mézières, Paris. — Il n'existait, dans notre 
littérature, aucun ouvrage où les intéressés puissent être certains de trouver, sur le 
commerce des engrais, des notions claires et simples, aucun ouvrage qui leur indiquât, en 
face des prescriptions légales, celles qui, pour n’être qu’usuelles, n’en sont pas moins 
importantes: ies lois, décrets, circulaires qui régissent ce commerce, la liste des chi- 
mistes agréés par le Ministre de l'Agriculture, un modèle de procès-verbal d’échantil- 
lonnage. Autant de questions qui ne pouvaient recevoir précédemment une non 
RLPRRe. — R. B. : 

—————————————————————— hp ———— 
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Consommation taxée des vins. — On nous demande souvent desren- : 
seignements sur la consommation taxée des vins en France. Pour répondre aux 
désirs qui nous ont été ainsi exprimés, nous avons relevé, en nous reportant à 
la collection du Bulletin de statistique, les indicalions suivantes qui remontent aux 
dernières années ayant précédé le relèvement graduel des quantités soumises à 
l'impôt : Ke 

Consommation taxée du vin en France depuis 1899. 


Nombre d'unités imposées 


Piquettes 
pour la consommation 
Vins des particuliers Total 

heciolitres hectolitres hectolitres 
ADD . 35.270.085 ; 35.270.085 
FOUDRE 35.808.831 39.805 35.894.636 
LOT Le ER Bee Se 43.402.992 40.593 43.443.585 
OUTRE MES: ETAT 45.869.914 36.173 45.906.087 
+ RM ER ARE LATE TR de 41.984.311 64.097 42.048.408 
AO En A A 40.267.246 87.900 40.355.236 
PUR C UE UE NME 43.630.960 49.169 43.680.129 
Li RS PRO EERS TU E 47.136.781 1.091 47.138.472 


Si la consommation taxée varie d'année en année avec l'abondance des ré- 
coltes et le prix des vins, elle dénote cependant une tendance bien marquée à 
l'accroissement. 
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VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants 


GIRONDE. — Après de nombreuses alternatives de chaleur et de froid, la tem- 
pérature semble s'améliorer, et la floraison, presque partout terminée dans le 
département, a eu pour s'effectuer des conditions climatériques à peu près favo- 
rables. Grâce à cette heureuse issue d’une des principales évolutions de la vigne, 
que éertains ne voyaient pas s'approcher sans appréhensions, l’année 1907 
semble s’annoncer comme exceptionnellement abondante, plus heureuse en cela 
que sa devancière. Certains grands crus prétendent avoir sur pied plus de rai- 
sins que ces dernières années ; mais d'ici au moment de la récolte, que d’aléas! 
que d'attaques à prévoir et à repousser ! 

L'envers de ce tableau est que ces splendides apparences, jointes à certaines 
réserves qu'on formule contre les 1906, arrêlent complètement les achats’'à la 
propriété. Cependant quelques personnes, trouvant de réelles qualités dans 
les 1906, désireraient sincèrement en acheter, mais craignent la baisse pour le 
mois d'août et redoutent de se trouver en fâcheuse posture vis-à-vis de concur- 
rents qui, à ce moment-là, pourraient offrir la même marchandise sensiblement 
meilleur marché. Le stock des 1905 diminue chaque jour à de petits prix, et 
cependant la qualité des vins fins de cette année s’est encore affermie, et est de 
nature à donner de grandes satisfactions dans l'avenir. — F. M. 


DORDOGNE. — L'année 1907 est jusqu'ici très retardataire ; il faudrait un été et 
surtout un mois de septembre très chauds. La floraison est à peu près terminée ; 
il y a de la coulure, et surtout du millerandage, spécialement dans les Malbecs. 
Les maladies cryptogamiques ont fait leur apparition, sans avoir pu prendre 
Jusqu'ici un développement par trop important. À noter une multiplication assez 
inquiétante par place de la petite altise (Altica oleacea), qui jusqu'ici avait passé 
inaperçue. Dans les nombreux terrains calcaires du Périgord se répand de plus 
en plus comme porte-greffe Le Chasselas Berlandieri 41 B: dès qu'ils ont cinq à 
six ans, les vignobles qui en sont complantés, deviennent absolument remar- 
quables par leur fructification abondante, leur belle végétation et leur aspect 
vert très foncé. Les vins de la dernière récolte sont en grande partie écoulés et il 
n'y aura pour ainsi dire pas de report sur la campagne prochaine; la récolte 
pendante sera plutôt faible ; aussi est-il déjà plausible de prévoir une amélio- 
ralion des cours après les vendanges. — E. Béziar. 


CHARENTES. — La Folle blanche et le Colombard sont en pleine floraison ; le Saint- 
Emilion, plus tardif, a commencé d’épanouir ses fleurs vers le 20. Ce phénomène de la 
végétation de la vigne s'effectue avec un retard d’une douzaine de jours sur l’année 
précédente. Dans les vignobles ayant souffert de la gelée, les grappes épargnées parais- 
sent fleurir normalement. Si le temps est favorable, je crois qu'elles couleront moins 
que les viticulteurs le craignaient au début. Les beaux jours qui ont suivi les gelées 
ont favorisé le départ de nombreux bourgeons secondaires très souvent fructifères. J'ai 
pu constater, dans une vigne âgée de six ans, un grand nombre de contre-bourgeons, 
et même de gourmands, garnis de belles grappes actuellement épanouies. Les alterna- 
tives de chaleur et de pluie, les nuits froides suivies de brouillard ont amené des inva- 
sions de Mildiou, mais seulement sur les cépages très sensibles, comme le Saint- 
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Émilion et le Balzac. Ces attaques, quoique sans gravité, devront être un précieux 
avertissement pour les viticulteurs qui seraient tentés de négliger les sulfatages. 
L'Oiïdium a déjà fait son apparition dans les parties habituellement envahies. Je. 
rappelle à cette occasion que les soufrages contre cette maladie, pratiqués pen- 
dant la floraison, facilitent la fécondation. On:trouve également quelques taches 
_ de Black-Rot, sur la Folle principalement. En raison de leur petit nombre, elles ne 
présentent pour l'instant aucune gravité. On constate, sur les bords du littoral, une 
invasion sérieuse de Cochylis et de Pyrale. Le traitement le plus simple à cette époque - 
consiste à poudrer consciencieusement toutes les grappes avec l’un des mélanges 
suivants : 1° soufre, 90 kil.; naphtaline, 10 kil. ; 2° soufre, 50 kil., talc, 50 kil. On peut 
ainsi réduire sensiblement les dégâts causès par les larves de Cochylis surtout. Il reste 
bien entendu que seuls les traitements d'hiver sont réellement efficaces contre ces 
redoutables ampélophages. Malgré les dangers déjà cités, nous pouvons dire que, d’une 
façon générale, dans les vignobles épargnés par la gelée, la récolte s’annonce bien. 

Le mouvement viticole du Midi a été suivi de très près par les viticulteurs charentais 
dont les produits si délicats sont trop souvent l’objet d'une contrefaçon désastreuse. 
Sans parler de l'alcool d'industrie et des autres causes de mévente présentées à la 
Commission parlementaire, lors de son passage à Cognac, il semble que les personnes 
- autorisées qui ont pour mission d'enseigner sous une forme quelconque usent parfois 
de ce droit avec trop de désinvolture. Pour n’en citer que deux exemples, le manuel du 
voyageur de Bœdeker, très connu des étrangers, dit en parlant du vignoble de la région 
de Cognac (édition de 1906) : « Les vignes en ont été détruites par le Phylloxéra et ne 
sont pas encore reconstituées. » Si, au lieu de citer l'appréciation d’un étranger, nous 
ouvrons la géographie de la France et de ses colonies, exigées dans nos établissements 
secondaires, comme conforme au dernier programme, nous y lisons l'appréciation 
suivante : « Cognac fabrique encore de bonnes eaux-de-vie, inférieures cependant à 
celles d'autrefois. » Non seulement je proteste contre cette observation aussi erronée 
que peu flatteuse, mais je me demande sur quoi les auteurs se sont basés pour se per- 
mettre une semblable appréciation. 

Les excursions viticoles organisées aux environs de Cognac les 14 et15 ie prochain, 
à l’occasion du Congrès international de viticulture d'Angers, et qui grouperont 
plusieurs personnalités françaises et étrangères, vont permettre aux viticulteurs cha- 
rentais de montrer combien sont fausses toutes ces allégations. La première journée 
sera consacrée à la Grande Champagne, la deuxième aux Borderies et aux Pays-Bas. 
Ces excursions se termineront par une visite aux maisons de commerce. En prenant 
part à cette manifestation toute pacifique, on s’assurera que notre vignoble est recon- 
stitué et que nos eaux-de-vie ont encore plus de valeur que par le passé. Les personnes 
qui étudient la reconstitution dans les terrains difficiles rapporteront d'utiles rensei- 
gnements. 

_ Les personnes eos à notre état feront bien de se faire inscrire dès mainte- 
nant, pour les journées des 14 et 15 juillet à l'Agence des Voyages pratiques, 9, rue 
de Rome, à Paris. — J.-M. GUILLON. 


ENGRAIS, SOUFRES, SULFATES, LIES ET TARTRES. — La situation du marché aux 
tourteaux est indécise. Quelques lots non employés dans la période de la cam- 
pagne précédente pèsent sur le marché, mais, d’après certains renseignements, 
nous savons qu'il n'y aura presque pas de tourteau de colza sulfuré et on 
tiendra le prix de cette qualité aux environs du sésame sulfuré. S'il en est ainsi, 
il faudra employer le sésame au lieu du colza sulfuré; les ricins sulfurés seront 
assez abondants, mais ne renferment que 4 à 5 % d'azote; on ne les accepte que 
pour certaines cultures. 
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On offre en ce moment à Avignon au syndicat agricole des sésames sulfurés garantis 
6 à 7 % azote à 12 fr. 25 les 100 kilos gare Marseille, conditions d'usage pour les sacs 
facturés à 0 fr. 60 repris à 0 fr. 50, — Colza sulfuré, 5 à 6 % azote, 12 fr.; ricin 
sulfuré, #4 à 5 % azote 10 fr. 25. Pas de changement dans les prix des autres engrais 


organiques. 
Les engrais chimiques sont ainsi cotés : 


Nitrate de potasse, les 100 kilos gare Marseille ou Cette, 47 fr, — Nitrate de soude, 
15 à 146 % azote, les 100 kilos gare Marseille, 28 fr. 50. — Sulfate d'ammoniaque, 20 à 
21 % azote les 100 kilos gare Nimes, 34 fr. 50; gare Cette, 33 fr. 50 ; gare Castelnaudary, 
34 fr.; gare Cadillac, 36 fr.; gare Avignon, 35 fr. 75 

Chlorure de potassium, 48 à 50 % potasse, les 100 kilos gare Nimes, 23 fr.; gare 
Castelnaudary, 24 fr. 25; gare Cadillac, 23 fr.; gare Avignon, 23 fr. 25; gare Cette, 
23 fr. 50. — Sulfate de potasse, 48 à 50 % potasse, les 100 kilos gare Été DATES 
gare Avignon, 28 fr. ; gare Nimes, 26 fr, ; gare Castelnaudary, 28 fr. ; gare. 
Cadillac, 26 fr.; Kaïnite, les 100 kilos gare Nimes, 6 fr. 50; gare Castelnaudary, 28 fr.; 
gare Cette, 7 fr. 75; gare Cadillac, 7 fr. 50. 

Superphosphates minéraux 14 à 16 sont cotés 6 fr. $0 gare Marseille; 6 fr. 60 gare 
Cette ; 6. fr. 95 gare Pontet, et les 18 à 20 sont cotés 8 fr. 40 gare Marseille; 8 fr 45 gare 
Cette; 8 fr. 85 gare Pontet. — Superphosphates d’os déglutinés 16 à 18 se paient 10 fr, 95, 
et les 18 à 20 se paient 12 fr. 10 à Cette. — Scories du Creusot, la tonne 44 franes gare 
du Creusot. 

Soufre sublimé gare Marseille, 16 fr. 25 les 100 kilos; gare Castelnaudary, 17 fr.; 
gare Cette, 16 fr.; gare Cadillac, 19 fr. — Soufre trituré gare Marseille, 14 Er: ; gare 
Cette, 13 ee ; gare. Castelnaudary, ! 4 fr. 50. 

 Sulfate de cuivre anglais gare Marseille, 87 fr. les 100 kilos; gare Narbonne, 82 fr.; 
gare Nimes, 84 fr.; gare Castelnaudary, 90 fr.; gare Cadillac, 85 fr. — Verdet neutre, 
190 fr. les 100 Elo gare Castelnaudary ; 180 de gare Narbonne; 195 fr. gare Nimes. — 
Verdet neutre 31/33 Mollerat, gare Castelnaudary les 100 kilos, 200 fr.; gare de Nar- 
bonne, 196 fr. 

Sulfostéatite cuprique, 8 % sulfate de cuivre, 18 fr. 75, à 20 % sulfate de cuivre, 28 fr, 50 
les 100 kilos gare Sorgues (Vaucluse), à 10 % sulfate de cuivre, 16 fr. 25 gare Nar- 
bonne. — Soufre sulfaté à 5 % sulfate de cuivre par dissolution, 19 fr. 75 les 100 kilos 
gare Sorgues. 

Poudre de savon pour la préparation de la bouillie, 31 fr. les 100 kilos gare Sorgues. — 
Bouillie au savon Meillon à 50 % de sulfate de cuivre en sac de 100 kilos, 64 francs, de 
50 kilos, 64 fr. 50; de 25 kilos, 65 fr. 50 gare de Sorgues. Pour les emballages en 
caisses, boîtes et seaux, mêmes conditions que ci-dessus. — Carbonate de soude, les 
100 kilos, 14 fr. gare Nimes; 15 fr. 50 gare d'Avignon; 18 fr. 50 gare Castelnaudary ; 
18 fr. gare Cadillac. 

Sulfate de fer menus cristaux, les 400 kilos 5 francs, et en neige, 5 fr. 50 gare le 
Pontet (Vaucluse); gare Cadillac, 6 fr. 25 et 6 fr.75; en gare Cette,en menus cristaux, 
4 fr. 75; gare Castelnaudary, 6 fr. et 6 fr. 50. — Chaux grasse ordinaire, 2 fr. 70 les 
100 kilos gare Nimes. - 

Poudre de pyrèthre, 4 fr. le kilo Nimes; 3 fr. 50 Fes 3 fr, Narbonne. 

Métabisulfite de potasse, 0 fr. 85 le kilo par fût de 100 kilos gare Narbonne. 

Lies, 80 à 85 fr., soit 80 à 85 cent. le degré. — Tartres, 85 à 105 francs Beaucaire. 

Acide tartrique, 2 fr. 65 le kilo Montpellier, Béziers, Lunel, Pézenas; 3 fr. le kilo, 
Castelnaudary; 2 fr. 60 Nimes; acide tartrique, 5 fr. 25 le kilo mêmes villes que 
ci-dessus, — A. - : 
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32 COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS AGRICOLES 


FOURRAGES ET PAILLES 
A PARIS 


OÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) 


RTS - (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
De 5 j DU 12 | DU 19 126 JUIN 
AU AU . AU AU | ! ! 
Pi He RAD 25 Re 2 JE | ARTE RER 11 Ha 18 un 25 : 2 JUIL, 

Blés blancs......... 25 75 | 25 925 | 25 25 À 25 50 || Paille de blé... .[20 à 24 20 à 24/20 à 924 20 à 24 

— JOUX.....-000 25 50 | 25 00 | 25 00 À 25 00 FOR oise 37 à 47 37 à 47137 à 47 37 à 47 

— Montereau..... 24 25 | 23 10 | 24 75 À 25 00 Lu7erne............ 37 à 47,37 à 47137 à #1 31 à 47 
artements 
er : ÈS ESPRITS ET SUORES 

Lyon ..s..s.....e . | 24 25 | 24 50 | 24 75 | 924 75 ! 

DHon.:...5.5de 123 75 À 24 90 À 24 75 | 24 75 PARIS 11 JUIN 18 JUIN 25 JUIN 2 JUIL. 

Nantes............. | 23 75 | 24 90 | 24 60 | 24 75 — — _ Re 

EN ESPRITS 3/5 Nord fin 

Marchés étrangers 90° l'hect., esc. 2%] 42 75 | 42 25 | 42 50 | 42 25 

= LE nsrseses 19 _ 19 50 19 50 19 60 SUCRES À 

New-York......... 20 05 | 19 72 À 19 17 | 19 07 EP pepté 

Chicago OR De, 18 50 18 05 17 44 17 36 Blancs n° 3les 100 kil.| 27 25 26 75 26 50 26 75 
Raffinés = 58 00 À 56 75 | 56 75 | d6 80 

SEIGLES 
Paris......... esse. | 19 30 1 20 00 j 19 10 1 19 60 BÉTAIL 
| AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 5 

Noire de Brie..,... | 21 25 | 21 50 | 21 50 | 21 25 Marché du 2 juillet. 

Beauce ........:... 20 75 | 20 50 | 20 50 | 20 75 Prix extrême 
{re gté| 2° qté | 3° qté à > 
Départements . “ ï au poids vif 

Dijon ....1..v...... 19 50 | 19 50 | 20 00:1 20 25 || Bœufs........1.] 1 72 1 62 | 146 | 0 52 à 1 18 

Lyon:............e. 20 25 | 20 60 À 20 00 | 20 25 Veaux........e 2 10 2 00 1 84 ! 0 82 à 1 24 

Bordeaux ...... se | 20 30 | 20 75 | 20 75 | 20 56 || Moutons....... .| 240 2 30 2 00 | 0 70 à 1 2 

Toulouse..,........ 21 20% 102172522725 MR Ù Porcs.........e 1 88 1 86 1 82 ! 0 82 à 1 36 


BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 23 au 29 juin 1907. 


Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- : Tempéra-|Tempéra-|T = £ 
JOURS fre me taie de ci DATES dre de eu Pluie 
maxima | minima | moyenne [en millim. maxima | minima | moyenne [en millim, 
PARIS MONTPELLIER 

Dimanche.| 19. 5 9:.1 14: 3:71 2 Su TES PA 0) | 8 » 44..5 2 f 
Lundi....1 19.9 11-95 15779 (}) Sie JA ee ah SE 10 » 17 D 0 
Mardi....| 19.8 13. 4 16. 6 0 A ES D) 0 17 5» 24 » 0 
Mercredi .| 23. 2 12 » 17. 6 0 26: , 97109. F2 19, 5 0 
Jeudi.....| 23 » 10: 4 16.:7 0 NOT L'ELN DS :D 9 » 18 » 0 
Vendredi.| 23. 9 LES AT 0 DA RATES 0 A1 » 19.5 40 
Samedi...| 15. 8 10. 5 43:71 5 29 26 » 10 » 18 » 0 

- NANCY ALGER 
Dimanche.| 19 » 10 » 44. 5 0 DS, «1 2080 20 » 24 » 0 
Lundi....| 22 » 11 » 16: 5 0 NÉE 3 » 18 » 20. 5 0 
Mardi ..… 18 » 49°.» 15 :9 1 MD: 25°) 48 » 21: ) 
Mercredi.| 20 » 12 » 16 » 0 + 26 25 » 49 » 22 » 0 
Jeudi.... 99 ::» 43 » A9 0 OT 5: 00 149 » 2275 0 
Vendredi 26 » 15 » 20. 5 6 « 28, sas DO 19 » 9227:56 0 
Bamedi.. 29 » 9 » 49 » Al . 29 29 y». 19 » 24 » 0 
LYON BORDEAUX 
Dimanche 18. 6 10. 4 14. 3 0 2097 a 26 9: 4 10243 0 
Lundi....1 19. 7 9. 4 14:76 0 4, 23. 4 14. 1 48. 7 C 
Mardi....| 22. 4 10.8 16. 9 0 FETES À 2e 11.3 16. 5 0 
Mercredi .| 25. 6 19, 8 49. 2 0 ss 20 24. 2 19726 18. 5 0 
Jeudi.....| 27 » 15. 8 21. 4 0 dE T0 14. 6 2L:ER 0 
Vendredi.| 29. 5 14. 2 2:85 | AE: GPO REP EC) 14. 3 49. 1 0 
Samedi...] 29. 2 Los 21:75 10 129, 18. 8 49 > 15. 4 15 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 

Dimanche.l 21 » 14 » 11:09 4 MN M 20. 4 8: 2 44. 4 0 
Lundi....1 27 » 43 » 20 » 0 Sn ML ve 18.5 8. 4 154% 0 
Mardi....| 26 p» 16 » 24 » 0 Me DCE 19. 8 10. 7 1522 0 
Mercredi .| 29 » 14 D 21.0 0 A ue Le ls i7 142.7 : Re EN 0 
DU on | 45 »| 90 Qi PS AT ao FT AE | 18. 5 0 
Vendredi.l 28» 45 » 21.5 0 Met Dalle: 23512 41: 7 AT "4" 0 
Samedi... 28 » 145 » 26.5 0 Don AE DT El 41, 9 F: 1423 8.2 


Le Gérant : P. Nevec. 


PARIS. —— IMPRIMERIE F. LEVÉ, RUE CASSETTE, 11. 


SOUFREUSE A BAT 


LE VIGOUROUX 


Pulvérisateur à grand travail à traction 


LE NÉRIDIONI 


Pulvérisateur à dos de mulet 


D 


LE VIGOUREUX 


Pulvérisateur à dos 
d'homme, à pression 


LA VIGOUREUSE 


{ / Soufreuse à dos d'homme 


L'ÉTINCELLE 


Soufreuse-poudreuse à bât 


LE CYCLONE 


Soufreuse-poudreuse à traction 


ts 
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FILTRE-POMPE 1904 


DÉBIT 100 HECTOS À L'HEURE — NOMBREUSES RÉFÉRENCES 


OI 


Vue d’un filtre 
transportable p' 
la filtration- à la 
propriété, avec 
pompe et bas- 
cule sur le mêrre | 
chariot. 


OK SC 


— AO Médailles et Diplômes — 


|  BOUILLIE 
. ANSTANTANÉE AL 
SUPÉRIEURE QN 


Reconnue 


la plus riche 
et Ia plus adhérente. 


G. LEFORT, LA ROCHELLE 


PRESSOLRS TIGTOR C3C)C) 
PE à AIX-EN-PROVENCE 


Et 
(41 


Moto-Pompe Bt S.G.D.G. à essence et ! Pompe à courant 


Pressoirs à claïes mobiles 


électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. 
de la, vendange égrappée, le soutirage  éleverlavendange marchant à bras et au moteur 
et le transvasement des mins: foulée et égrappée 


! Portes de cuves, Trappes de cuyes modèles perfectionnés, Fouloirs, Égrappoirs, Egout- 
toirs, Pressoirs à vin à levier ‘‘l'Express SHARE les cales en bois, Pompes à décu- 
€ ver. — INSTALLATIONS ue DÉ CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 
HUILERIE HRRRE — AE UE — Envai fharce gs CAES + sur ne 


ONE CONTRE BERNARD 


Marque déposée. S’adresser à Mme veuve. 
A. BerNaRD, 12, rue de Brabant, à CHau- 
MONT (Haute- Marne). | 
Le calcimètre, 80 fr.; franco,30 fr.60 en gare! 

On trouve aussi les brochures: Géologie ‘agricole 
etcartes agronomiques. Acidimétrie des moûts 610. 


PLANTS re 
TOUTES RÉGIONS 


Boutures greffables — Prix modérés 
(Demande Représentants actifs). 


|BERNADET - - PLISSONNIER | 


RE (Saône-et-Loire). 


FABRICATION a unes MOUSSEUX 


ÎLE MOUSSOGÈNE 


CHATEAU DE MERCEY 


Mont-Bellet (Saône-et-Loire) 
Pour permettre aux intéressés de 


Chevalier du Mérite agricole 
connaître les résultats que l’on peut obte- 


VENTE AVEC GARANTIE 


RE 2 ST DPI ES PE RDS VE RS LORIE PER CRDP D RNA D LE LEE DEL FRET CRE, D Dr Verre 
, 


nir avec notre appareil, nous nous chär- 


geons de transformer en vins mousseux et à des prix très modérés les vins que l’on 


voudra bien nous confier. 


‘“ La Dréhde, la meilleure 
| marque” française” 


AUTOMOBILES) 
\ ÉRÉ- SAINT-GERVAIS 
USINES } SLLLE (Corrèze) 


BUREAUX : 
QE, Grande-Rue, ou Pré-Saint-Gervais (Seire 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


\ » a 


Dm Eu do tes dise ee 


CHEMIN DE FER D'ORLÉANS 


Excursions aux Gorges du Tarn. — Il est délivré toute l’année des billets 
de voyage circulaire de 1re et de 2e classe, permettant de visiter les Gorges du Tarn et 
comprenant les ilinéraires, ci-après : ne | 


Paris — Montargis — Saint-Germain-des-Fossés — Vichy — Saint-Germain-des- 
Fossés — Arvant — Neussargues — Garabit — Mende ou Banassac-la-Canourgue — 
Aguessac ou Millau — Sévérac-le-Château — Rodez — Figeac — Brive — Limoges — 
Vierzon — Paris. {re classe : 118 francs. — 2e classe : 83 francs. 

Paris — Montargis — Saint-Germain-des-Fossés — Vichy — Saint-Germain-des- 
Fossés — Arvant — Neussargues — Garabit — Mende ou Banassac-la-Canourgue — 
Aguessac ou Millau — Béziers — Carcassonne — Toulouse — Montauban - Brive ou 


- Toulouse — Capdenac - Brive — Limoges — Vierzon — Paris. fre classe : 130 francs. — 
2e classe : 93 francs. sa | 
Paris — Viérzon — Limoges — Brive — Figeac — Rodez — Sévérac-le-Château — 
Mende ou Banassac-la-Canourgue — Aguessac ou Millau ou Sauclières ou Combere- 
donde ou Le Vigan — Nîmes — Tarascon — Lyon — Dijon — Paris. 1r° classe : 136 francs. 
2e classe : 96 francs. , 
Validité des billets : 30 jours, non compris le jour de départ avec faculté 
de prolongation moyennant supplément. : 


LE MEILLEUR PRESSOIR 


& L'IDÉAL « 


PRESSOIR ROTATIF 


à double pression et à recoupage automatique du marc 
Système Ménarp-Naunix, B.S. G. G. 


Construit par les Ateliers MICHALON et PAILLERET, à St-ETIENNE (Loire) 


Charge facile et rapide. — Egale répartition du marc. — Assèchement complet. 
— Rendement supérieur.— Recoupage automatique.— Rapidité d exécution. — 
Vidange rapideet antomatique.— Grande économie detemps et de main-d œuvre 
et plus-value de rendement. — Les plus hautes récompenses aux Expositions. 

AGENTS GÉNÉRAUX, } MM. CH, TRUCHOT et Cie, Ingénieurs à CHALON-SUR-SAONE (S.-et-L.) 


FRANCE ET ETRANGER : | CATALOGUES ET R,,.FÉRENCES FRANCO 
USINE DE SAINT-CHRISTOLY-MEDOC 
TH. SKAWINSKI 
88, Cours du Chapeau-Rouge. 88. —- BORDEAUX 
F+ 7 NL -e— 
EL Û —Û © D Én 
ENGRAIS CHIMIQUES Ë DRIANÉ du PéTssains | 
SULFATE DE GUIVRE | |: = — |} Bouillio Bordelaine 
Produits ehimiques HS SAN ANT - T: e nn 
agricoles Re NS ASP == > E —e— 
-e- ee AN EN LEE = : À soüFRES composés | 
: BE Ne 22 TALE CUPRIQUE, & 
SOUFRE SN ; à LL re 
ET POUDRG : CARBONARIUS 
© gone Inpeliters 
E Lu 
SKAWINSX ; : “des bois, D © 
LOC | ja & à eo : 
Glôtures de ia Gironde - Z. UZAC - Rulvérisateurs. Soufflets pour la vigne 
J’enpédie directement aux  eonsommateurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges ow Blancs) 


BDD UE LENS VE VE TETE DELA LE LEU DELEUEUE 
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Le 


EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 : GRAND PRIX 


Fe 2 Le É Ë Ra ë CC Constructeurs-Mécaniciens 
à VIERZON (Cher) 
MACHINES À VAPEUR, 4 DEMIFIXES, LOCOMOBIÎLES-BATTEUSES 


MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 
Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALCOOL, 2e Prix 


MOTEURS À PÉTROLE au lu 


horizontaux ou verticaux 
Concours INTERNATIONAL 
DE MEAUXx 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole 
LA PLUS HAUTE RÊÉCO& PENSE : 
2 MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE 


POMPES  CERTRIFUGES 
ET À PISTON 
——  SCIFRTES PORTATIVES 

= CIRCULAIRES OÙ A RUBAN 


+ Catalogue illustré est envoyé franco sur démente 


Ancienne Maison BOMPARD & GRÉGOIRE 


A. BOMPARD, 63, rue Séguier, NIMES 


ENTREPRISES : = a — 
DE = S a ————— 2 MACHINES 
BATTAGES Ve 1 agricoles 
= > Crétor À — Si 
ET DE Ve [EE NÉA=EX et Viticoles 
LABOURAGES 11 En 
ES — = \ - — Demander le 
MOULINS A VENT = (ut alogue général 


Wagonnet agricole, pour le transport des fumiers et de toute autre matière allant dans les viünez ow en sortant 


Chnrrues 1 & K, Construc sur À Langeais 
VIGNERONNES SOUCHÜ- -PiNET AB DR -AT-LOIB) pra: 
RÉDAILLE D'OR SPÉCIALITÉ D’'INSTRUMENTS VITICOLES 4 £ 
Paris 1889 » Plus de 150 modèles et numéros diférents / 
495 Méäailles d'or, etc. 
EXPOSITION UNIVERSELLE 
de Paris 14900 
Deux Médailles d'er 
EXPOS. DE SAINT-LOUIS 1°0 
Médaille d or 
EXPOS. D= NANTES 1904 = NES 
E Li a GRAND PRIX SEE, rade — Houe V RC ONE 
lon de ue 1905 et E:position de Milan 1906. — Biplômes d’honneur 


.- Instruments Agricoles de toutes sortes 


gl F] ex 


V. VERMOREL : 


Exposition Universelle de 1900 : DEUX GRANDS PRIX 


PULVÉRISATEURS & SOUFREUSES 


ALAMBICS - POMPES - SÉCHEURS DE FRUITS 
MOTEURS AGRICOLES 


Envoi franco sur demande des Catalogues Spéciaux 
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Porcelaine rate : Académie des Sciences 
: Prémier. Prix _Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats 
dans la champagnisation artificielle. 
4 Les vins passés au filtre Riallié sont pasteu- 
Ra risés et acquierent un brillant incomparable. 


ee ” Les plus hautes Récompenses aux Expositions L. 
Envoi france du catalogue : 155, faubourg Poissennière, Paris. | 
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ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


Aurren e Gronces MABILLE 


Rue de Pocé, AMBOISE //ndre-et-Loire) 


æ Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi 2 
mes  BARREAUX 1/2 RONDS CREUX 

2 A 1  BARREAUX de GRILLES 
A CC 


Z 
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Z 
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/| avec lances estampées ee 21Q2 
l (MODÈLE DÉPOSÉ) > 
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SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'HIVER 
Serrurerie Agricole —Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
CHARPENTES EN FER 


Ge Envoi Franco du Catalogue sur demande 9 


VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES | 
THIROT & GUERINEAU 
rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Norä sur tous porte-greffes 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS PSUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINES 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES 


Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande! 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses vroduits 
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| MAISONS DE VINS RECOMMANDÉES 


_ GRANDS VINS DE BORDEAUX 
T. de VIAL & Fils 


ë Négociant 
186, cours du Médoc à BORDEAUX Ë 


GRANDS VINS DU MÉDOC 
P. SKAWINSKI 


Négociant 
à MARGAUX (Gironde) 


GRANDS VINS DE GRAVES 


UGES ET BLANES , 
M OELE D'OR A PARIS 


Raymond BRUNET 
Propriétaire 


à VILLENAVE-D'ORNON (Gironde) 


a ——— 
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GRANDS VINS DE BORDEAUX 
À. J. DUBOS Frères & C*° 


Négociants 
24, quai des Chartrons à BORDEAUX 


GRANDS VINS DE BOURGOGNE 
Paul PACOTTET 


Propriétaira 
à NUIFS-SAINT-GEORGES (Côte- Fr 


mnt “mms 


| GRANDS VINS DE BOURGOGNE | 
F. MALDANT 


Propriétaire Négociant 
à SAVIGNY-LÈS-BEAUNE 


A 2 —— 


GRANDS VINS DE SAUMUR 


D' PETON 
Propriétaire 
à SAUMUR (Maine-et-Loire) 


GRANDS VINS D'ANJOU 
G. DEPERRIÈRE 


Propriétaire : 
à LA GRANGE, par LA POSSONNIÈRE 
(Maine-et-Loire) 


GRANDS VINS D'ANJOU 
CHATAIGNIER . 


Propriétaire 
à JOUÉ-LÈS-TOURS (Indre-et-Loire) 


VINS DE S'-GEORGES ET DÙ MIDI 
Pierre VIALA 


Propriétaire 
à LA VERUNE et à COURNONTERRAL 
(Hérault) 


GRANDS VINS DE MUSCAT 


H. GACHON 


à FRONTIGNAN 


(Hérault) 


Martin BONNET 
Propriétaire 
à MONTPELLIER (Hérault) 


VINS DU MIDI 


Georges BAILLE 


Négociant 


à C HAREN FE 


| VINS DU MDI | 


(Seine) 


VINS DU MIDI ET DU GARD 
RIEUNIER DE FRANÇOIS 


Négociant 
-à CETTE (Hérault) 
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GRANDS VINS DE CHAMPAGNE 


MOET & CHANDON 


à EPERNAY 


- GRANDES FINES CHAMPACNES 
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HENNESSY 
à COGNA( 


(Charente 
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PROPRIÉTÉS A VENDRE 


IRONDE. — Beau domaine (château de Gé- 

nicart\, à Lormont, 8 kilom. de Bordeaux. 
Vignes rouges et blanches donnant 250 barri. 
ques, terres, prairies, jardins. — M° Albert Ri- 
chard, notaire à Bordeaux. 


IRONDE. — Grand château du Pont-de-Lan- 
( gon à 6 kilom. de Bordeaux, 1 kilom. de 
tram. électrique, 30 hectares, 280 barriques vins, 
grandes prairies, rivière, chasse très belle, ré- 
sidence avec parc, gros revenus petites dépenses, 
prix très avantageux. — Me Blanc, à Léognan 


(Gironde). 


HER: — Propriété de «La Barre » à Morlac 
U contenant 220 hectares presque entièrement 
en prairies. Bâtiments d'exploitation. — Le Au- 
couturier, notaire à Saint-Amand. 


ENDOMOIS. — À vendre une très belle pro- 

priété comprenant : magnifique Château et 
Yastes dépendances, écuries, remise, sellerie, 
très grand potager en plein rapport, volières 
superbes, serres avec installation de chauffage. 
Très joli parc d’une contenance d'environ 
23 hectares avec pelouses, prairies et pièces 
d'eau vive. Une partie du parc autrefois en 
vigne pourrait être replantée avec succès. — 
S'adresser pour tous renseignements et traiter, 
Me Renard, notaire à Villiers (Loir-et-Cher), bn 
délivrera le permis de visiter. 


ROME. — Château neuf avec confort mo- 
derne proximité gare. Parc. Domaine de 
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La Renommeée a répandu 
partout aujourd’hui 


en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, 
Bulgarie, Serbie, Roumanie, Russie 
Turquie, Asie et dans les 2 Amériques 


QUE LES PLUS BEAUX 


QUE LES PLUS BELLES 


pour le greffage sur américain 
SE TROUVAIEN T DANS LES 


ÉPINÈRES FENOUIL Anné a € 


à CARPENTRAS (Vaucluse 


. ARZEW (Algérie) 
- près MARSEILLE (por d'embarquement pour l'exportation) 
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25 hectares. Prix très avantageux. M° Barral, 
notaire, à Loriol. 


ARTHE. — Belle propriété nommée « Cha- 
N peau »,à 5 kilom. du Mans, avec vue mer- 
veilleuse sur la vallée de la Sarthe. Superficie : 
112 hect. 30 ares. — S'adresser à Me Mazerat, 
notaire, au Mans. 


URE. — Château reconstruit en 1901, domi- 

nant la vallée de l'Eure ; jolie vue, air pur. 
Salle à manger, grand et petit salons, salle de 
billard, fumoir, nombreuses chambres de mai- 
tres--et” de domestiques, cabinets de toilette, 
salle de bains, w.-c., caves superbes; 44 hect., 
dont 8 clos de murs : eau de source, citernes. 
Importants communs ‘de ferme, jardins d’agré- 


ment et potager, verger, prairies, terres de cul- 


ture, bois’ chasse, 2 hst72 de Paris, 2 kilom., 
gare. Prix : 485.000 fr. — Me Deshayes, no- 
taire à la Croix Saint-Leufroy. 

HER. — Maison de campagne avec salon, 
Ci san à manger, salle de billard, cuisine, 
office 7 chambres, écuries, remises. Basse- cour, 
parc, 9 hectares, jolie vue, 4 kilom. gare. Prix 
40 000 fr. — M° Guibert, notaire à Selles-sur- 
Cher. ; 


ASSES-PYRÉNÉES. — Bayonne, route des 
Pontots. Petit domaine comprenant : maison 
d'habitation avec communs, écurie-remise, etc. 
Contenant 3 hect. Prix : 75.000 fr. — S “ee 
à Me Detchard, notaire à Bayonne. 


RO 


(Références dans le Monde entier) 


PLANTS DE VIGNES 


greffées sur américain 


BOUTURES D'UN MÈTRE 


LR 


LE COLTINEUR MÉCANIQUE 


Pour ascensionner les sacs ou tous autres 
fardeaux à tous les étages, les empiler à 
toute hauteur, les transporter à toute dis- 
tance, les peser, les ensacher, lestransvider, 
les charger sur les épaules ou sur voitures. 
Son emploi économise en main-d'œuvre 
2 fois sa valeur en 6 mois. 

Ustensiles spéciaux indispensables 
aux meuniers, marchands de grains, pro- 
priétaires, etc. Gerbeuses, treuils, 
grues, monte-charge, élévateurs- 
transporteurs aériens pour marchands 
de vins et autres industries. 

Envoi franco du catalogue et renseigne- 
ments. 

S’adresser à M. Grerr£, Ingénieur-Cons- 
tructeur, 25, rue Philippe-de-Girard, Paris. 


MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


Etienne VALEÉS 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS & BOIS DIVERS 


INJECTÉS 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 
A LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, etc. 


FABRIQUE D'ÉCHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX ET FACTURE (GIRONDE) 


MANUFACTURES DE GLACES 
de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 


Aniche, 


Boussois 


Comptoir Général de Vente : 8, rue Boucry, PARIS (18° arrondi!) 


CUVES A VIN 
CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour terrasses, 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 % d’épaisseur, 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 

Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 

| 8, rue Boucry, à PARIS (182 arrondi) 


J. GARNIER & C'. 


260 MÉDAILLES OR, ARGENT ET DIPLOMES D'HUNAEUR 
Pour lés faire servir, soit à la nourriture du bétail, soit comme litière. 


4° Prix, Médaiile d'Or. — Concours régional Cahors 1894. 
4°: Prix, Médaille d'Or. — Concours régional Toulouse 1895. 


PRESSOIR | 
FOULOIR DIFFÉRENTIEL A VENDANGE 


4er Prix. — Concours spécial Blois 1896. 


REDON 


(ILLE-ET-VILAINE) 
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PELOUS Fins 


Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
PELOUS Aîné, Successeur 


KP 


Treuilsi manège, ivapeur,électriques 


Routieres Laboureuses 
Charrues vigneronnes 
Défonceuses 
Polysocs et Charrues à vapeur 


= 


uccesseurs de H. MICOLON æ & Ci 


J.-B. ROUSSET® & FiLs RTS à GE 


Usine et Bureaux à SAINT-VICTOR-sur- LOIRE (Loire) 


ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond creux, acier fondu 
CORDON EN MI-ROND CREUX 26 ”/* 


Grilles rivées fixes et ou- 
vrautes, volières grillagées, 
chenils, tonunelles, entourages 
de tombes, creix et porte- arceaux, bancs, chaises 
couronnes. tables en fer, etc. | 


| BARRIÈRES LÉGÈRES © pour CLOTURES, DT id 


inter £ en acier tordu en hélicvuïde (Système Micolon) 66 récompenses 


Articles de caves et jar- || 
dins. Porte-bouteiles et égout- 

toirs, porte-fût, châssis, 
’et 


Sur demande RE <i CE à diverses 
E \f 
envoi prit D PES al Ve %- Expositions, 
courants HET He dr th t ji Le: croix de cheva- 
illustrés, a À a No ETES é lier du Mérite 


agricole. 


Hor 


s Concours. Membre di nr 


 PRESSOIR 


RATIONNEL 
A LEVIER ET eu MOTEUR 


aveo ou sans accumulateur de presston 
Livraison de vis et ferrures seules 


Haoson coloniale de Mi rseille 1906. 


FOur QIRS À VENDANGE  BROYEURS À POMMFS 
50.000 Appareils vendus avec Garantie 


EUNIER FILS* 


CONSTRUCTEURS 


35-97-89, rue Saint-Miehel— LYON- GUILLOTIERS 
Lane tn illustré enes sur demie 


SILOIAIVIRN BMiastil ‘SIOA SAIOSEAUEZ 


CAZAUBON & FILS * Ingénieur-Constructeur 
Rue Notre-Dame-de-Nazareth, 43 — PARIS > 
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Appareil « La Civette » pour vignes basses ou échalassées en coteaux, avec pompe 
, transformée (prix établi au cours des métaux le 1er Janvier 4907) : 445 fr. 


M° ROUSSET 05, mécanicien, Agent Général, NIMES (Gard) 


Fourn. des Compies. de Chem. de fer, du Génie, de l’Artillerie et des principales villes de France |E 
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POUR AVOIR DU BEAU RAISIN, EMPLOYEZ : 
"LA CLOCHE A RAISINS 


LE PRÉSERVATEUR 


MARQUE ET MODÈLES DÉPGSÉS 


Essayés et adoptés au Jardin du Luxembourg 


CODFRIN & C°- FaBnicanTs 


11ris, Rue Elzévir, PARIS. — Téléphone: ne 


Et Gas Loutes Maisons de Viticulture et PAL RS 
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tuer — Tome XX VII. - No 708 Paris, 41 Juillet 4907. 


REVUE 


VITICULTUR 


ORGANE DE L'AGRICULTURE DES RÉGIONS VITICOLES 


PUBLIÉE SOUS LA DIRECTION DE 


P. VIALA, 


Inspecteur Général de la Voae 
Professeur de Viticulture à l’Institut National Agronomique, 
Membre de la Societé Nationale d'Agriculture, Docieur ès sciences. 
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Jean Cazelles, Membre du Conseil supérieur | J.-M. Guillon, Directeur de la Station Viticole 


de l’Agricul ure, Secrétaire gén! des Viticul- de Cognac, Prop.-Viticulteur (Charente). 
teurs de France, Prop.-Viticulteur (Gard). H. de Lapparent, Inspecteur Général de lAgri- 
G. Cazeaux Cazalet, Député, Prés. du Comice culture, Propr étaire-Viticulteur (Cher). 
viticole de Cadillac, Propr.-Vitic. (Gironde). F. Larnaude, Professeur à la Faculté de droit 
Raoul Chandon, Vice-Président des Vitic. de de Paris, Propriétaire-Viticulteur (Gers). 
France, Prop -Viticulteur (Champagne). À. Müntz, Membre de l’Institut, Prof, à l'Institut | 
D° E. Chanut, Président du Comice agricole de agronomique, Prop.- Vitic. (Dordogne). 
Nuits-St-Georges, Prop.-Viticult. (Côte-d'Or). P. Pacottet, Chef des travaux à l'Institut agro- 
F. Convert, Professeur à l’Institut national nomique. Maitre de conférence à l'Ecole d’'a- 
agronomique, Propriétaire-Viticulteur (Ain). gricult. de Grignon, Prop -Vitic. (Bourgogne). 
V. Gayon, Correspondantdel'Institut, Professeur | Ch. Tallavignes, Inspecieur de l'Agriculture, 
Doyen de la Faculté des Sciences de Bordeaux. : Propriétaire-\iticulieur (Aude). 
P. Gervais, Membre de la Société Nle d'Agricul- A.Verneuil, Correspondantdela Sociéténationale 
ture, Vice-Président des Agriculteurs et des d'Agriculture. Lauréat de la Prime d honneur, 
Viticulteurs de France, Prop.-Vitic. (Hérault). Propriétaire-Viticulteur (Charente-Inférieure). 


SECRÉTAIRE GÉNÉRAL : Raymond BRUNET 
: Ingénieur agronome, Propriétaire-Viticulteur (Gironde) 
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TANTEUNTEUR AN ET 


pour hquides € en fûts et en bouteilles 


CGHAUDIÈRE “ VOLCAN * 


produisant simultanément eau bouillante et vapeur surchauffée à 300 mi À 


pour stérilisation des foudres, cuves et fûts. 


GRAND PRIX : Exposition Universelle. — PARIS 1900 


SOCIÉTÉ DU FILTRE GASQUET 


SIÈGE SOCIAL : Bordeaux.— Ateliers de construction Castres (Tarn) 
Maisons à PARIS, BÉZIERS, ALGER, ORAN 


AGENCES DANS TOUS LES PAYS VINICOLES 
CATALOGUE ILLUSTRÉ ENVOYÉ SUR DEMANDE 
MATÉRIEL LOGOMOBILE rour FILTRAGE & PANTEURISATION À FAÇON 
| ÉTABLISSEMENTS ŒNOLOGIQUES pour le TRAÎTEMENT des VINS | 


A BORDEAUX, ALGER, ORAN 


G. PEPIN Fus Aie” 


sl 10, rue Notre-Dame — BORDEAUX 
POLYGREFFE RÔY EXÉCUTANT TOUTES LES GREFFES USITÉES 


Grand prix à l'Exposition Universelle de Paris 1900 
Les brevets ROY sont la propriété exclusive de la maison G. PEPIN fils aîné 
ÉGRAPPOIR-FOULOIR 
au moteur 
au manège 


vendange égrappée 
et non égrappée. 
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Instailations mécaniques de cuviers à pu + débit 
FOULOIRS — ÉGOUTTOIRS 
ÉGRAPPOIRS —PRESSOIRS — POMPES — MOTEURS, etc. 


NOMBREUSES RÉFÉRENCES 


A ET ti 


POMPES SPÉCIALES ÀD 


pour élévation de : 


pures et actives 


de 


Ph ut LA CLAIRE | 


Amélioration générale du vin 
Augmentation du degré alcoolique, etc. 
conservation assurée 


: ÉA : ; L E ie 
Levures pures de vin acclimatées à l'acide sulfureux 
Si — 

Une brochure de 84 pages sur l'emploi des levures - 
pures sélectionnées, les résultats obtenus aux dernières 
vendanges et depuis plus de 15 ans, est envoyée 


gratuitement sur demande adressée à : 
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è Directeur de l'Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles 
É de MALZÉ VILLE près NANCY 
# (Meurthe-et-Moselle) 


- REVUE DE ‘VETICULTURE. — "N° 708, 11 Juillet 1907 


'É GÉNÉRALE 


Pour favoriser le développement du Commerce et de l’Industrie en France 
Socléite anonyme fondée en 1864 


CAPITAL : 300 PAILLIONS 
SIÈGE ROOÏIAL : 54 at 56, rue de Provence, 
SUCCURS : LE : (OPERA! 1, rue Halévy. RS Cr 
BUOCURSALE 134, rue Réeaumur place de la Bourse), 
— : 6. rue de Sèvres, 


AGEROES DE PROVINOE : 


ABBEVILLE, —A@Dm. — “AGEN. — *alx (en Frovence). — *41X-LKS-BAINS — *ALAIS. — ALBERT. — ŸALBI, 
— “ALENGUe -AMBERT — *AMBOISE. — ‘AMIENS, — *ANDELYS (LES). — *ANG&Rs — *ANGOULÉMR — 
*ANNECY. — “ANNO%A:. — *aP1.— *ARCACHON. — *ARGRNTa — ARGENTON-S.-CREUSE. — “4RLES, — *ARMEN- 
TIÈRES. — “ARRAS — YAUBAGNE, — *AUBENAS. — * aUBUSSON — * AUCH. — AURAY. — “AURILLAC — *AUTUN. 
— YAUXERRR — *AVALLON. — AVESNES. — “AVIGNON. — AVIZF. — AVRANCHES. — 4%. — *3AGNERRS-DE-BIGORRE. 
— BARBENTANR — “BARBE/IEUX. — ŸBAR LE DIC. — BAR-SUR-AUBE — BAK-KUR * E1° .— *BASSÉE (LA). — 
BAYEUX. — * BA VONN:. fBXAUNE. — BEAUVAIS — “BRLFORT — BELLEGARDE. — YBELLEY — *££&R- 
GKRAC — BERGUES, — ŸBE NAY. — *YBESANÇON — *BÊZIERS — *BIARRITZ — ‘ELUIS. — BULBEC. — 
“BORDEAUX — “SOUL :GNE-S & MER — *BOURBONNE-I ES-BAINS. — *BOURG. — *BOUPGES — BRESSUIRE — 
“BREST. — YBRIEY. — YBRIGNOLES — “BRIVE — “CAEN -- *“CAHORS. — “CALAIS. — *CAMBRA). — *CANES. 
— YCARCASSUNYE — CARENCAN. — YCARPRNTRAS. — YCASTRAES, — CAUDKY. — CAVAILLON — *CETT 
— *CHALON-SUR-SAONE. — “CHA-_ONS-SUR-MARNE. — YCHAMBÉRY — CHAMBON TRUG:ROLLES. — *CHARLE- 
VILLE. — CHARMES — GHAROLLES. — YCHARTRE£S. — CHATRAUDUN. — CHATEAULIN. — CHATEAUNEUF 
SUR CHARENT: — CHATÉAURENARD B.R). — * CHATEAUROLX. — * *HATEAU-THIKR#Y.— CHAUMONT. — “ CHAUNY. 
— CHAZELLES-SUR-LYON. — ŸYCHERBHURG. — *CHINON. — CLAMROY — YCLERMONYT-FRRRA+D, — CLUNY — 
*"O6NAL —"*COMINES.—"COMPIÈGNE.— CONDOR .—*CORBFIL — COSNE.— COULOMMIERS. — CONTANCES.— CREIL — 
CREUSOT (LE) —* :Ax.—"*DENAIN.—*DISPPS — DIGOIN. — * DIJON —*DINAN — DOLE. — DOMFRONT.—*DOUAI. — 
dur É-LA-sumiat E — DOUULLENS. — * DRAGUIGNAY — YDREUX., — YDOUNKERQUR — €LBEUF. — *EFERNAY 
— “EPINAL. — *etampes — *su. — YEVREUX — FA AISF. —-FLÊCHR (14 — FOIX. — Ÿ FONTAINER: al, 
— FONTENAY-LE-COMTE. —FOUGEROLLES.— Ÿ FOURMIES.—*GAILLAC. — GANNAT.—"GIEN. — GISORS.— GIVET.— 
GIVORS.—GOUR NAY-EN-BRAY. — Ÿ*GRANVILLE — ŸGRASSR. — GRAULHET. —GRAVRLINES. —* GRA Y.— * GKaNOBL£. 
— Fo GINGAME — TGUISE. — YHAVRE (LE — HIRSOY. —*40NFLAUR — *HYÈRES — *ISSOUDEIN. — >1RNA(. 
— #JONZAC — *JUSSEY — Y AIGLE —— LANGREKRS — LANNION. — *LAON, — LAPALISE. — “LAVAL. — 
LAVELANEST. — Ÿ LÉZIGNAN. — LIGNY-EN-BARROIS. — * LILLE, —* LIMOGES. — *“LISIEUX. — LOCHES. — LODÈVE. 
— *LONGWY. — LONS-. B-SAUYS ER — Y LORIENT. — LOUBUN. — ÉLOUVIERS — *“LUNÉVILLE. — *LURS&. — 
FLUXEUIL, — YLYON. — * MACOR — MAMGRS, — * MANS (LE) —* MANTES. — MARMANDS — * MARSEILLE 
— *MAUBEUGR — MAYENNE. — YwRaua. — YŸMELUN. — *MENTON — MÉRU. — MEULAN. — MEURSAULT 
— MILIAU. — *MOissar —  ŸMONTARGIS — YMONTAUBAN — *MONTBÉLIARD. — YMONT-DF-MARSAr. — 


| MONTDIDIER. — YMONTE-CARLO. — *MONTÉLIMAR — *MONTEREAC. — *Ÿ MONTLUÇON. — Y*#ONTPELLIER. — 


MONTREUIL-SUR MER — MONTRICHARD. — MORET-SUR-LOING. — MOREZ-DU-JURA — *MORLAIX —* MOULINS. — 
SNANCY. — * :ANTES. — NANTUA. — * NARBONNE —  NEMOURS — Ÿ NEVERS — *NICRB. — “NIMES. — 


* xXIORT — *NOGENT LE-ROTROU — ŸNOYON, — NUIIS-ST-GEORGES. — *OLORON-STE-WARIR. — *ORLEANS. — 


KDRTHEZ, — * OYONNAX. — ‘ PAMIERS. — PARTHENAY — “Pau — YPÉRIGCRUX — PÉRONNE. — *PERPIGNAN. 
— PERTUIS — * EZENAS. — PITHIVIERS, — * POITIERS. — PONS. — *PONT-A-MOUSSON. — *PONT-AUD:'M&k — 
PONT-DE-BEAUVOISIN. — PONTIVY. — PONT-L'ÉVÉOTE — "PONTAISE. —* *ROVINS. —*»10Y El — QUESNOY (LE). 
—"QUIMPEF,—REDON.— *RkIMS —REMIRFMONT — *RENNES.— RÉOLE (LA). —RETHEL.—REVEL.— RIVE-DR- GTEK 
—ŸROANNE. — Ta HEFOBT S-whr _— ROCHELLE (LA) — "ROCHE-S, VO® a — * RODEZ. — YROMANS. — 
* ROMILLY-SUR-SEINE. — ROMORANTIN. — * ROUBAIX. — *RONEN, — *ROYAN — “RUEIL. — RUFFF — ST- 
AFFRIQUE —Y<T AMAND —"“s1-BKi#UC.—*ST-CHAMOND —YŸSAINT-CLAUDE.—ST-CLOUD. *S1 DIE.—*ST-DIZIER.— 
SST-RTIENN,.— STF-FOY-LA GRANDE. — *ST-GAUDENS. — *5T GERMAIN-EN LAY&.— ST-GIRONS. — *:17-1g4%-nan- 
E'Y —ST-JEAN-DE-LUZ. — * $T-LU.—ST-LOUP.$.-8EMOUSE, —" ST-WALO, — ŸST NaAZAI“ —X*ST-OMER. —* ST— 
QUENTIN. — .SMY ‘H. DU-RH i.— 8T SERVAN. — YSAINTRS. — SALINS-DU-JURA — SALON. — SANCOINYS. — 
SARLAT. — YSAUAUR. — Ÿ SEDAN. — SEMUR,— *SENLIS — SENONES. * SN — E «4: — * soISSgùNs — 
FIARARE.—*XTARASC: N.—" TARBES.— TERRASSON.—"1THIERS. —fH ZY —THONON-LES-BAINS.—YŸTHOUARS —TON- 


NERRRS — Yiouz — Y1OILON. — YTOULOUS:, — TOURCOING — *FOURNUS. —"Tis he — FROYRS — TULLE — 


TULLINS. — UZES — ŸVAL#NCB. — VALENCE-D'AGET — * VALENCIENNRS — VALOGNES. — VALS-LES-BAINS. 
— VANNES. — "VENDOME — VERNEUIL-8. 4°RE. — *VRRNON. — YURRSAILLES, — + mRVINR — *VhSON 
*VICHY — VIENNE. — VIERZON. — VILLEDIEU-LES-POELES. — "VILLEFRANCHK-DK-ROUERGUE. — YVILLE- 
FRANCHE SUR-SAONE. — VILLENEUVE-S.-LOT, — VILLENEUVE-S.-YONNE, — * VILLERS-COTTERETS. — VILLEUR- 
BANNE, — VITRE — *LOIRON, : - 

AGENCES À L'EATHANGER: Londres, 53, Old Broad Street; Saint-Sébastien (Espagne), 37, ave- 
aida de la Libertad. 

CORRESPONDANT EN BELGIQUE : Société Française de Banque et Dépots : Bruxelles, 70, rue 
Royale ; Auvers, 2}, place de Meir: 

La suce à, en vulte, 88 Hureaux et Agences à Paris et dans la banlieue, et des correspondants sur 
tutas es places de France et de | Etranger. 


OPÉRATIONS DE LA SOCIÉTÉ : 

Dépôts de fonds à intérêts en compte on à échéance fixe (tzux des dépôts de 3 à 5 ans: 
31200, net.d'inpôt et de timbre). — 9rdres de Bourse (France at Etranger); — Sous- 
criptions gans frais — Vente aux guichets le valeurs livrées immédiatement (Qh]i de 
Ch. de ter Obl ei Bons À lots, etc.l; — Escaompte et eacaissement de Coupons français 

et étrangers — Mise en rôyls de titres; — Avances sur titres; — B&- 
compte e1 Encaissemout d'Effets 1eCommerce; — Garde de Titres; — 


iarautie contre le remise aant au pair etlas risqnes de non-vérifi- 


cation des tirages; — Virements et chèques sur la France et l'Etranger; 
— Lettres da créfit et Biliarx 4e credit circulures ; — Change de 
monnaies ét angèes: — Assurances (vie, incendie, accidents), etc. 
ACER WECHD tre «ep ER EC 64DEE D'en 
au siège social. dans rs surcursales, dans plusieurs bureaux et dans un 
très grand nombre d'igentes: ‘ompartiments depuis & fr. par mots; 


Tarif décroissant »+ prannrtinn de ‘n durée et de a dimension 


* |,s agences marquees d'un ass risque Sont ponrvnes d'un service de de coffres. ‘orr-, 


a ————_—_——————— 
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VW WOOD 


” “ACIER AMIRAL” 1907 


Pour | cheval, chevaux ou bœufs 
avec appareils à moissonner simples et à tabliers. 


MOINSONNECSES  NOUVELLES ” -- RATEAUX! 
FANEUNES == LIELNES ‘ AAGARA ” 
MACHINES COMPBINÉES 


DEMANDER LE CATALOGUE ! ILLUSTRÉ ÉDITION 1907 


MAISON 24, Rue Alibert, Paris 


TH d LT 4 H Uorenies à BORDEAUX, 


TOULOUSE, 
S: ne Anonyme. Capital : 5.000.000 de francs BUREAU A LONDRES 


MARSEILLE et TUNIS 


us DE VITICULTURE, — No 708, 11 Juillet 1907. 


TRAITÉ DE VINIFICATION. 
Médaille d'Or de la Société des Agriculteurs de Franee. — 44 figures dans le texte 


rar RAYMOND BRUNET 4 » 50 BUREAUX DE LA REVUE. 


Ingénieur agronome, Ses Viticulteur Paris, 1, Rue le 2 Goi is) 


CHEMINS DE FER DE PARIS A LYON ET A LA MÉDITERRANÉE 
Relations entre Paris et l'Italie par le Mont-Cenis 


Aller: (départ de Paris): 2 h. 30 s. V-L ; L-S: 1re et 2° classes jusqu’à furin 
10h. 30s. V-L; 1r° et 2e classes jusqu'a Rome. Sa S jusqu’à Modane. Retour: (départ 
de Rome 9h. 13 V-L re et 2 classes depuis Turin. L-S; 1re classe depuis Modane. 


8 h.m. E-S: V-L ; 1re et 2e classesdepuis Turin. V-R depuis Dijon 2-h, 40ïs.. 4re et 2e 
classes depuis Rôme. à 


Contre l'Oidium : 


POLYSULFURES srécraux | 
MARQUE TA IOP OL : 


Souîfre soluble à l'état naissant. 


Contre l'Oidium et le Mildiou, 


en traitements “mixtes SE 


POLYSULFURES SPÉCIAUX 
MARQUE THIOPOL 


Monciei Marque NO Combinés aux sels de cuivre et aux bouillies 


LP HUGOUNENQ à CF, à LODEVE Hérauit | 


MAISON RECOMMANDÉE 
Pépinièrés Américaines du Sud-Ouest 


Fé£uix CARRIÈRE, M&, Fondateur 
_Pauz GROS & et C°, Gendre et Successeurs. 


VIGNES AMÉRICAINES 


PAUL GROS & C 


ROYAN (France) 


Télégrammes : GROS - ROYAN 
Code À BC, 5e édilion 


# DÉTARUEUE TETRTRUITETRATTE TEL TETR TE TETE ALT LATE po 


LUTTE CHIMIQUES DE SAINT-GOBAIN | 


- ‘ Société anonyme au capital de 60 millions ” 


: N 
Formules spécialement dosées pour la Vigns & 
S'adresser à la DIRECTION COMMERCIALE DES PRODUITS . à MIQUES DE ST-GOBAIN À 


1, Place des Saussaies. — PARIS (YIII° Arrond.) 
DETRTETETETETE TETE TETE TETE, CONONOUC MOTO EUETE LEA 


Le: LG TOSLELE #P 


CLERMONT ET QUIGNARD 
MAISON RECOMMANDÉE, A FONDÉE EN 1825 


USINE : à BUREAUX : 
Là Saint-Denis (Seine) 180, rue ds Turenne, FARIS 


GÉLATINE 


Tablettes marquées LAINÉ | (Poudre LAINÉ) . (Gélatine LAINE liquide) 
Solubles à chaud seulement Soluble. dans l'eau froide ‘  Soluble dans l’eau froide 
PRIX $ SP FA. LE KILOG. PRIX F® FR. LE KILOG. | PRIX 5 FR. LE LITRE 

än Pagueisde500gr.et de 250ge. | En Bidons dé 500 gr. En flacons de 1 litrs 
Znvir. 20 fabl. pour 50 heclolitres i {20 doses pour 50 hectolitres,  i (20 doses pour 50 hectolitres) 


EMARQUES — Chaque paquet (enveloppe bleue,caghet rouge; bidon ou flacon doit être scellé : f° Avec une 
étiquette portant la marque de fabrique ; 3% avec le timbre de gerantie de lÜnion Ces fabricants. 
?em.et ese. suivant quantités sur Prix forts. | N. -B.—S'adr. à la Maison dela part dela REVUE DE VITICULTURE 


{9 litres nour 1 kilo) 


ED 
E. SALOMON AY 
(2 


OFFICIER 
DE LA LÉGION D'HONNEUR 14, 


É SALOMON & FILS°:°, Suces 


THOMERY (S. -et-M.) — FRANCE 


Lne ee set 
Culture et mulhplication de tous les cépages mondiaux connus 
de cuve et de table. 


LES SEULES PÉPINIÈRES VITICOLES FRANÇAISES 
SITUÉES EN PAYS NON FHYLLOXÉRÉS. Le BLACK 
ROT n'a jamais été signalé en Seine-et-Marne: 


Auth enticité et SÉLE CTION absolument garanties 


4 Ü _ Catalogue général et Prix-courant envoyés franco. 


È GRANDS PRIX 
SE SRRN ANVERS 1885 — PARIS 1889 st 1900 — LIÈGE 1905 — MILAN: 1906 | 
tn LE 


22 
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[PRODUITS PURS poux ŒNOLOGIE 


CONSEILS ET RENSEIGNEMENTS PRATIQUES 


Les Etablissements POUILENC Frères 
92. re Vielle du Temple 92 — PARIS 


| Ex EL ion  Hobrers se Le 1878 et 189 — LE Médailies TO, 5 Méaaities d' A rgout 


BROUMHOT * 8 & C'E, INGÉNIEURS-CONSTRUCTEURS à VIERZON (CHER) 


Exposition Universelle Paris 1900. — Grand Prix 


MOTEURS à GAZ et au PETROLE 
LLAISTE ET A ALCODL, FIXES ET SUR ROUES 


Pour actionner es pétrins mécaniques, les pompes, les installations éleciriques, imprimeries, batteuses, 
fabriques d'eaux gazeuses etc. 
Concours international 1e Moteurs à alcool orzanisé par le Ministère de l'Agriculture, Mai 1902 
Res d'art, le seul attribué aux Moteurs. 2 Médailles d'Or. 4 Médaille de Vermeil 


MACHINES À VAPEUR, POMPES EN TOUS GENRES, 
LOCOMOBILES, BATTEUSES, ETC. VOITURES AUTOMOBILES 


 \ 
2. D Pompes avec moteur à pé- e 
trole pour caves (soutirage 
des vins sur chariot léger). 


Installations complètes povr 
élévation d’eau, lumière 
électrique, etc,; dans les 
châteaux et usines, “æ 


Ro sur demande 
du Catalogue illustré 


& A S S A N FI L S ie Constructeur BOURGOIN (Isère) 


170 Médailles Or, Argent, etc, — Médaille d'Or Exposition universelle Paris 1900 


LCOCO MOBILES à {oyer démontable. Breveté S. G. D. G. 
BATTEUSES SE ue casa mine, 
FRESSAIRS © LE FRANÇAIS ”, à 

==m=® SOLETTE HYDRAULIQUE 
et à BIELLES ARTICULÉES 
PRESSOIRS CONTINUS 
FOULOIRS à VEND ANGE 
sKREssaks à HUIS KE 


Demander le Gatalogure général Péessoi ns dretiliqué 


ILTRES NE tnt 
, 
ALEREN SEUL À LAnauts 
Plus de 23.000 .{ppareils en usage 


Is fonctionnent à l’aide d'AMIANTE SEITZ en poudre — la meil- 
leure matière lilirante à © Jour — et <out les meilleurs filtres 
qui existent pour Vins, Cidres. Eaax-de-vie, Liqueurs, Quin- 
quinas, Essences, Huiles et Jus de truits. 

Plus de at de manche, nt de papier, 
Plus de lavage des chausses ni des masses fltrantes 


Appareils de 18 à 5.000 francs 


> . 
—Æ » AUG. FRÉNZMENR & pi 28, TRANS 


TANNINS PURS A L'ALCOOL entièrement solubles 


BISULFITE DE POTASSE titrant 57-58 p. 0/0 d'acide sulfureux 
CHARBONS D'OS garantis purs. : 


Colles de poissons, gélatines, Aibumine d'œufs, etc. 


LAMOTEE & ABIET 
106, 108, 110, rue de Bercy, Paris (XII° 


68, 20 72, rue Ducau, Bordeaux: 


ARTICLES DE VENDANGES ET DE CHAIS 
POMPES A VIN — HARNAIS VITICOLES R. & C. 


CoRroene Tee sur NES 


LE FRESSOIR UNIVERSEL MABILLE € 


Mécanisme le plus simple le plus puissant. 
Ayant obtenu les plus hautes récompenses 
aux Concours el Expositions Universelles Françaises et Etrangères. 
EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 


GRAND PRIX. — CROIX DE LA LÉGION D'HONNEUR 


FOULOIRS, Léna KGRA PPOIRS, ‘PRESSES CONTINUES 


3Croix de la Légion d’honneur.— 
3 Groix du Mérite Azricole. — 
Croix du Portugal. — 1 Croix du 
Nischara. — 11 Grands Prix. 


28 Diplômes 
d'honneur 
561 Médailies 
ior et d'argent 


‘sayrysnt 
) UOrrnIN au 19 
Sa99NÇ 


.. 
* 
D 


PT) Tri ee ) 
re, ST uns 
Fe. 98. 000 FFESSOIRS 
| —— et Instruments 
Pressoir Copier sur pieds, vendus avec garantie 


E. MABILLE * FRÈRES 


Ingénieurs- Constructeurs à AMBOISE (Indre-et-Loire) 
SATELIERS ET CHANTIERS LES PLUS IMPORTANTS DE FRANCE POUR LA CONSTRUCTION SPÉCIALE 


à DES PRESSES ET PRESSOIRS 
D; Envoi franco sur demande du Catalogue illustré. =D 
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#16 DA 
e 


nel: 


85€ 


_Rubisetierie. 
en cuivre, bronze, 


et argentée À} 


nick 


Th GU TOELUT, Constructeur, ] Tngoulème. | 
Expos: Unliss et [ntles Paris 1900, ? Méd. d’or; cs. (Russie 1901, € Grand Diplôme d'honneur; le 1902 Grand Prix 
Pompes GUILLEBEAUD 2 ;:Pompes au MOTEUR 
Brevetées S.G.D.G. entièrement en bronze 
reconnues les meilleures 
pour mélanger et transvaser, 
LE vins et spiritueux. 


op uUOlJBOIUNMUON _—. 


ateivefn on >107dmo0s nonepgeient À 


selpnoz J° SeAn9 


Nouveau RÉFRIGÉRANT 


.Brev. S. G. D. G. pour le refroidissement de moûts de vin. 


MÉDAILLE D'OR, PARIS 1900. —— INGÉNIEUR CONSTRUCTEUR E. C, P. 


Ancienne Maison PRUDON et DUBOST, 210, Boul. Voltaire, à Paris 


SPÉCIALITE D'INSTALLATION COMPLÈTE DE CHAIS 
| POMPES DE TOUTE NATURE 


| Pompes spéciales pour — filtration sous pression 


La Maison envoie gratuitement, sur demande, le Éataloede N et tous 
renseignements, plans et devis: elle tient à la disposition de ses clients 
des références de tout premier ordre. 


Sur demande du Catalogue E, elle adresse le tarif spécial au matériel pour eaux gazeuses. 


HICROCOLLE | 


: Prod spécial pour préparer tous les Filtres à Manches S 


PROCÉDÉ BREVETE S, G. D. G. 
(LE SEUL N'EMPRUNTANT RIEN AU VIN ET LUI LAISSANT TOUTES SES QUALITÉS 


LASMOLLES & R. DE LA FAYE 


NÉRAC (Lot-et-Garonne) 


L MAISON DE VENTE : ‘5 Cours Saint-Louis (Place Picard) BORDEAUX 


MATÉRIEL DE GREFFAGE BREVETÉ S.G.D.G:. 


A. RENAUD à 14 ru Constantine, 14 


SÉCATEUR - PULLIAT rx: 7 rrancs| 


FORCE, LÉGRETÉ, BOULON tr te TOUT EN ACIER 
Greftoir manche buis 15 Greffoir sécateur pour opérer la greffe en 
_ boisdesfilesqualitéextra 2: “ fente évidée 
—  platiné » | Inciseur de Follenay à grand travail. 


Machine à greffer en fente angl.s.tablo. 20 » ! Pincé-Sève Renaud 
cran PM A 7 SE GP 


| Bibliothèque Viticole 


VIALA. — Les Maladies de la vigne (1 vol. avec 
20 planches et 290 figures, 3° édition). 25 


VIALA. — Une Mission viticole en Amérique (A vol. 


avec 8:planches et carte). .......... 16 
: VIALA. — Le Pourridié (avec 7 planches)........ 8 
VIALA. — Les Hybrides-Bouschet(avecS planches}. 1 


VIALA et V. VERMOREL. — Ampélographie (6 vol. 


570 planches et 600 gravures)...... 600 
VIALA let LC MANGIN = Phhiriose.: À li... 10 
NIALA et P. PACOTTET: — L'Anthracnose...... 15 
VIALA el BP: PACORTET. "Le lblack:Rot...:.,,.. 5 


VIALA. et P. PACOTTET. — Za Fécondation artift- 
CHelLE de De DU US REINE ds 3 
. VIALA etL. MANGIN.— Ze Stearophora de la vigne. 3 
VIALA et L. MANGIN. — Z’Acarien de la vigne... 2 
CONVERT. — Comptabilité agricole............. 5 
CONVERT. — Zes Entreprises agricoles. ........ 5 
GONVERT. — La Propriété. n....1.1.:!.:.,... 4 
BRUNET. 2 rare de Vinificaltan... 4... 4 
. BRUNET. — Les Maladie et Insectes de la vigne... 4 
BRUNET. — Aide-Mémoire de l’agriculteur ...... 4 
MBAUNET, -— Distiilakion des vins. .....1........ 3 
BRUNET = Manueliu Tonneliéh..............) 3 
BRUNET. — Manuel du Vigneron. .............. 3 
ENCORE, — culime:. 0. .e.......... 5 
PACORFEN VOA. 2... ...... 5 
-M. GUILLON. — Ærude générale de. la vigne....... 6 
SEMICHON. — Traité des maladies des vins. ..... À 
BERGET. — La Coopération en viticulture. ...... 6 
BERGET. — £a Viticulture nouvelle........... de (| 
IA'BERGET, -—— La Pratique desivins,..:.:. REA 1 
MUBERGET. Les Vins de Franee.. 1... 8. 1 
REVUE DE VITICULTURE. — Collection complète 
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a 


” - REMUEXDE ViTICULTURE. — N° 708, 11 Juillet 1907. 


(26.vol, reliés, reliure forte): :..... 525 
Id. Collection complète(26 vol., brochés). 4175 
Id. Volumes dépareillés, brochés, le vol. 10 
Hi NUTRÉrOd MN er Un, ox 0. 
I&.. Planches diverses, séparées... ...... 0. 


GELÉES PRINTANIÈRES 
MALADIES DE LA VIGNE. 


en une seule et eme opération 
faite au pulvéri-ateur 
PAR L'EMPLOI Des PRODUITS 


Sbace de Cuivre, ISoure, 
Sulfure de Calcium, Naphtaline, etc. 


M Notice et tous Renseignements franco 
sur demande adressée à 


À rm ro Agent à Ps D. MAILLAN 
4 Pharmacien-Chim'e,à MER |Lour-et-Uner). 3, Boulevard Magenta 
ON DEMANDE VENDEURS et REPRÉSENTANTS | 


é MACMINES ViidiuU ex 
 .Constr'-brev à REAI NE (Côte-d'Or) 
GAILLO Ï Maison fondés en 1484" 
EXPOSITION PARIS 1900. MÉDAILLE D'OR > il 


POMPES 2 MOTEURS. 


Concours de Moteurs, Carcassonne 1905 : k 


fr PRIX... .,..,... : Moteurs-'ompes à pétrole à 
1% PRIX. ..  Moteurs-Pomypes électriques | 


J. GUY, Ingr. AGDE (Hérault) | 


P'e»soirs à maie et Charpente en fer 
N vvelles Pompes à Vin. 
Fouloirs-Egrappoirs et Pulvérisateurs 
Grues, Trenits. Fonloirs etc. 


Envoi franco du prix courant. DFE 


ra ARURERPR A * | 
Bros BR RS 


Concours de Pompes, Montpellier 1905 : 
Le REA en cie .. Pompes fixes à moteur 


Le nouveau filtre KULINDROS est construit pour soutenir les hautes 
pressions, c’est pourquoi il est cylindrique, d'où son nom.Lus manches breve- 
tées par Frantz Malvezin Se plissent par une coulisse à cordon pour 
douner beaucoup de Surface sous peu de volume et sont detendues pour le 
lavage, offrant à le fois les avantazes des manches phissees sins eu avoir les 
inconvénients; des côtes véuétales hor1z ntales à l'interieur pour que 
le liquide pénètre aux extre- 
mites; et verticales à l’exte- £ 
rieur, Supprimenut Îles iSo- 
lants de rotin ou 
métallhques.- Toute 
la surface filtraute 
est ainsi utilisée. — 
Le filtrage se fait 
per pression d'une 
euve supérieure où à 
ar une pompe. 
scriplion illustrée f°. 


PRIX 
200 à 2,000 Fr. 


Modele { 
extra-simple 


80 et 150 D. 


Débitju-qi'a 
100Ohc: à ‘h. 


DSL SIND Lt 


D f 
COMPK ESSEURS pour ausmenter le 


Le Î débit aesfiltres. Filtres à vap: ur pour 
Franz Malvezin grands rendements. Filtrage à façon. 
Constr.-OEnotéchnicien à FILT Es : à jâte de cellu ose Le 
Cauderan-Fitoirne Cristallo e. äaniant LeDiaman- 


tos”, x iissu Le Succès :-\st8Sa- 
m'elGa guet ,Le Perfectionné. 


VOTE VI VI EVVYV FT EVTT 


L 


Bordeaux | 


LARMES 


e VINS DE CHay, 
À Le” 
MOET & CHANDON 


ÉPERNAY 


Etablie depuis Fu et dirigée sans interruption par les des- 
cendants directs de ses fondateurs, cette Maison offre à sa clien- 
tèle les produits de ses vignobles célèbres, d’une superficie de 
1.500 arpents. | 

Aucun de ses Associés ne s’est jamais séparé d'elle pour faire 
Sous son nom personnelle commerce de vin de Champagne. 


Se défier des contrefaçons et des imitations 


S'adresser, soit au Siège social, à Epernay (Marne), soit aux Agences 
à Paris, Londres, New-York, Berlin. Vienne, Saint-Petersbourg. 


" 
_ 


Re mm 


CARCASSONNE (Aude) 


FAFEUR FRÈRES. Médaille d’or, Paris 1900 


POMPES A VIN à courant sontinu, à bras et au moteur. — eu mars | 
POMPES pour arrosage, submersion, épuisement. Catalogues franco. | 
POMPES à grande vitesse pour moteurs rapides | Raymond PÉRISSÉ, | 

| 


1 so représentant, 
FAFEUR XAVIER, Succ' res 4 Paris, 67,r. d'Amsterdam 
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REVUE DE VITICULTURE 


L'ÉVOLUTION DES MÉTHODES DE VINIFICATION 
ET LEUR RÉGLEMENTATION 


Le pays, la presse, le Parlement retentissent des gémissements et des plaintes 
de la viticulture. Tous les esprits observateurs et réfléchis s'accordent à voir la 
raison déterminante de la crise qu’elle traverse dans la concurrence fraudu- 
leuse des vins de sucre, des vins mouillés, des vins fabriqués et des vins allérés, 
rhabillés et pomponnés. La fraude ! Prévenir la fraude! Combattre la fraude! 
Réprimer la fraude! Autant de problèmes à résoudre dont dépendent la pros- 
périté ou Ja ruine définitive du premier vignoble du monde. 

Prévenir la fraude est sans contredit la mesure la plus sage. Si les impôts 
établis sur les vins, les sucres, les alcools sont bien équilibrés, la principale 
fraude, celle du sucrage, qui est la plus tentante et qui bien souvent engendre 
les autres, perd tout son intérêt ; elle devient inefficace et inopérante. Malheu- 
reusement ces mesures si simples et si prévoyantes se heurtent à des obstacles 
irréduclibles. | 

Combattre et réprimer la fraude sont des problèmes bien plus complexes, 
- d'une solution difficile, d’une efficacité incertaine. Il y a toujours des voleurs 
qui échappent aux gendarmes, et ils sont d'autant plus audacieux et entrepre- 
nants que le butin est plus alléchant. Il en est de même ici et l'œuvre à accom- 
plis est rendue plus pénible par ce fait que c'est au gendarme à faire la preuve 
du délit. La lulte contre la fraude ainsi entreprise est done sous la dépendance 
immédiate de cet autre probième très délicat : Définir la fraude, en tracer les 
limites. 

Ce fut le premier et le principal objectif des pouvoirs publics de forger des 
armes pour lutter contre la fraude. La loi du 1° août 1905, qui codifie el met un 
peu d’unité daus une législation jusque-là très compliquée, a été le terme des 
efforts dans cette voie. Elle prévoyait un grand nombre de décrets en forme de 
règlements d'administralion publique, qui, seuls pouvaient permettre l’exécution 
de la loi. Ce travail colossal, bien plus délicat que l'élaboration même de la loi, 
vient d'être mené à bien. Il ne reste plus à l'heure actuelle qu'un seul règlement 
à publier, celui relatif aux vins, à leur production et à leur commerce. C'est ce 
règlement qui, en l'espèce, est appelé à définir la fraude et à en démarquer les 
bornes. Il est au Conseil d'Etat et on peut espérer qu'il paraîtra vers l'époque 
des prochaines vendanges. La Revue a rapporté que des indiscrétions ont fait 
connaître à certains journaux les principales dispositions du projet de décret 
que la Commission a établi. | 

A deux mois à peiné des vendanges, il est utile d'examiner comment les pres- 
criptions de ce règlement cadrent avec les habitudes et les méthodes de vinifi- 
cation, ce qu’elles tolèrent, ce qu'elles contrarient et ce qu’etles condamnent. 


_ LE TRAVAIL DE LA Commission. — La Commission a été placée dans une situa- 
tion extrêmement difficile. Il y a en effet des substances comme l'acide sulfu- 
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reux, le sucre, l'acide tartrique, pour ne citer que les principales, qui sont sou- 
vent des adjuvants nécessaires en vinification, et qui, occasionnellement, peu- 
vent être des auxiliaires précieux du RENE Comme la langue dont ol 
Esope, elles sont, suivant l’usage qu'on en un «les meilleures ou les pires des 
choses ». 

À chaque instant les commissaires se sont trouvés dans celte alternative : 
sacrifier dans le but d'arrêter la fraude certaines pratiques, qui sont d’un grand 
secours en vinification, qui permettent d'assurer au vin la conservation de ses 
qualités et un avenir prospère, ou bien conserver à la vinification le libre déve- 
loppement de tous ses progrès, en laissant la porte ouverte à quelques pratiques 
frauduleuses sous le couvert de la légalité. 

_ A l'époque où nous sommes, où la fraude est devenue un fléau social, qui 
frappe toutes les branches de l'industrie humaine, s’infiltre dans tous les com- 
merces, déprécie toutes les denrées et menace la santé publique, il fallait bien 
penser que les besoins, les usages les plus raisonnables de la vinification, et le 
respect même des progrès de l’industrie vinaire pèseraient d'un poids bien léger 
dans l’appréciation des commissaires, à côté du désir de réprimer les fraudes, 
désir rendu plus impérieux par les circonstances et par la pression de l'opinion. 

L'esprit qui a guidé le travail de la Commission est tout entier dans ces consi- 
dérations. On ne saurait le lui reprocher. Mais je tiens à faire connaître mes 
craintes. Je redoute beaucoup les déterminalions du règlement projeté. J'y vois 
bien des restrictions ; je vois proscrire des opérations considérées jusqu'ici par 
tout le monde comme très légitimes, et je vois que bien souvent il ne sera pas 
possible de déceler si les prescriplions du règlement ont élé méconnues. Il en 
résulte que l’on jette ainsi le discrédit sur des pratiques reconnues par les gens 
du métier comme des progrès réels et que les personnes honnêles qui agissent 
au grand jour n'oseront plus en faire rate et en souffriront; au contraire, les 


fraudeurs de profession, qui agissent dans l'ombre et qui n AIN IEUE ces subs- 


tances que pour cacher le mouillage, pour maquiller des vins malades qui de- 
vraient aller à l’alambic, pour voiler en un mot leur trafic malhonnèête, ceux-là 
continueront en cachelte leurs pratiques frauduleuses, confiants dans la quasi- 
impossibilité où l’on se trouvera souvent de faire la preuve de leurs manœu- 
vres. 
Cette situation n'existe pas een pour le noir animal qu'on a beaucoup 
discuté ces temps derniers, mais aussi pour le phosphate d’ammoniaque, pour 
le tanin, pour l'acide tartrique, et même pour le bisulfite de potasse dont on 
interdit ou dont on limite l'usage à certaines conditions ou à certaines quan- 
tités. : : 

Voici, du reste, les trois principaux articles du projet de décret tel qu'il a été, 
d'après les journaux, envoyé au Conseil d'Etat : 


ARTICLE PREMIER. — Aucune boisson ne peut être détenue ou transportée en vue 
de la vente, mise en vente ou vendue sous le nom de vin que si elle provient exclusi- 
vement de la fermentation alcoolique du raisin frais ou du jus de raisin frais. 

ART.2.— Sont considérées comme frauduleuses les manipulations et pratiques 
œænologiques qui peuvent apporter des modifications au vin tel qu’il est défini à l’article 
premier ou qui sont destinées à dissimuler son altération. En conséquence rentre dans 
le cas prévu par l'articlé 3 de la loi du 1°" août 4905 le fait d'exposer, de mettre en 
vente ou de vendre sous une forme indiquant leur destination ou leur emploi des pro- 
duits pouvant servir à effectuer les manipulations ou pratiques ci-dessus visées. 

"A 
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ART. 3.— Par dérogation aux dispositions de l’article 2, continueront à pouvoir être 
désignés sous le nom de vin ceux qui auront subi dans le but d'assurer leur vinification 
régulière ou leur conservation les. manipulations ou pratiques œnologiques sui- 
vantes : | ANT 

49 En ce qui concerne les vins : le coupage des vins naturels, la congélation, les 
collages au moyen de clarifiants consacrés par l'usage, tels que l’albumine pure, le 
sang frais, la caséine pure, la gélatine pure et la colle de poisson ; l'emploi du tanin 
pur dans la mesure indispensable pour effectuer le collage au moyen des albumines ët 
de la gélatine; de l’acide sulfureux pur provenant de la combustion du soufre ou de 
l'anhydride sulfureux pur à la dose maximum de 350 milligrammes d’anhydride sulfu- 
reux par litre; de bisulfite de potassium pur dans la proportion maximum de 20 grams 
mes par Hoctdlitie, correspondant à 100 mifligrammes d’anhydride sulfureux compris 
dans le total autorisé de 350 milligrammes et de l’acide citrique à la dose maximum 
de un demi-gramme par litre. 

20 En ce qui concerce les moûts : l’addition de sucre et de plâtre non calcaire dn. 
les proportions et conditions déterminées par les lois, de biphosphate de chaux pur 
dans la proportion maximum de 350 grammes par hectolitre, d'acide sulfureux ou de 
bisulfite de potassium pur dans la proportion maximum de 10 grammes par hectolitre, 
de tanin et d'acide tartrique dans les moûts insuffisamment acides et dans ceux 


} 


n'ayant recu aucune addition de sucre. | | 


On voit que les tolérances sont très limitées, que la commission a été extrè- 
mement sévère. C'est à regret et après de longues discussions qu’on a admis 
l'usage des acides tartrique et citrique, le premier pour les moûts, le secondpour 
les vins ; seuls à l’abri des lois demeurent intangibles l'emploi de quelques rares 
produits, le plâtre et le sucre, et ce dernier est pourtant l'instrument incontesté 
des fraudes les plus nombreuses et les plus funestes. 

À part ces rares exceptions qu'on n’a pas pu atteindre, la tendance générale de 
la commission est très nette: n'autoriser que l'indispensable, et encore! ne 
reconnaitre comme naturel que le vin produit tel que la nature l’a fait. La science 
œnologique va-t-elle être presque reniée ? les progrès qu’on a eu tant de peine à 
conquérir à la pratique vont-ils être méconnus? et les méthodes préventives les 
plus sûres et les plus légitimes ayant pour objet d'assurer la conservation du vin 
seront-elles sacrifiées ? Voilà les questions que les viticulteurs ont le droit de 
poser avec une certaine anxiété. 

Il n’est pas sans intérêt de rapprocher de ces constatations brutales les consi< 
dérations, qui ont été exposées dernièrement devant la commission d'enquête 
viticole de la Chambre des députés par M. Artaud, président du syndicat des 
exportateurs de Marseille. Je suis loin de les approuver toutes ; mais en voiei 
quelques extraits que je signerais volontiers : | 


« En ce qui concerne la qualité des vins, dit-1l, les producteurs se sentant maitres du 
marché national se sont crus en possession d’un monopole et ils en ont abusé. Le 
jour, ajoute-t-il, où nous nous sommes renfermés pour le vin dans la définition incom- 
plète et malfaisante : « produit de la fermentation du pur jus de raisins frais », nous 
avons commis une lamentable erreur; nous avons donné le nom de vin, avec toutes 
les promesses exclusives de cherté, àun liquide qui, pourvu qu'il répondit à la défi- 
nition légale avait tous les droits et comme la mauvaise monnaie chasse la bonne, ce 
liquide au goût douteux, à la conservation incertaine, qui n'avait pour lui que la 
légalité et rien de plus, a rarifiéle beau et le bon vin... Il faut vraiment avoir reçu du 
législateur la promesse qu'on vendrait avantageusement son vin pourvu qu'il fût le 
produit de la fermentation du pur jus de raisins frais, pour s’en tenir aussi limitati- 
vement à la définition et travailler aussi mal avec des procédés aussi rudimentaires et 
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aussi dédaigneux des règles d’une fructueuse exploitation... On doit admettre qu'il y 
a une science et un art dela vinification. Chaque viticulteur a continué à vérifier 
lui-même sa récolte etau hasard de ses moyens d'action et de la quantité de vendange 
recueillie. Les vlticulteurs improvisés sont légion..….etc. » 


Voilà un langage qu'on n’est pas assez habilué à entendre et des idées bien 
différentes de celles qui ont paru dominer dans la commission, autant qu’on 
peut en juger par les dissertations dont les journaux vinicoles ont entouré les 
comptes rendus de ses travaux. ( 

Il est clair qu'on ne peut régiementer une industrie et le commerce qui s’y 
raltache sans restreindre la liberté. Encore faut-il que les tentatives que l’on fait 
pour entraver les entreprises de la fraude ne manquent pas leur but, en venant 
gêner ou interdire les manipulations les plus loyales et les progrès les mieux 
établis de l’industrie que l’on veut défendre. 

Il m'a toujours paru qu'une bonne réglementalion de la vinification devait 
être basée sur la connaissance des méthodes de cetle industrie. Aussi n'a-t-il 
jamais été plus utile el plus opportun de rappeler comment ces méthodes oni 
évolué et d'exposer ce qu'elles sont aujourd'hui. On en déduira sans effort les 
praliques et les usages que le règlement en préparation doit respecter et que 
même 1l doit encourager. 


(A suivre.) LUCIEN SEMICHON. 
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B.— FRANCE ET ALGÉRIE. — Introduction en France. — Tandis que l'usage des 
sels d’arsenic, en horticulture, en arboriculture et en grande cultur2, est devenu 
depuis longtemps chose courante sur le nouveau continent, il est encore aujour- 
d'hui en France sujet à des réticences marquées vingl-cinq ans après le rapport 
de M. Grosjean, inspecteur général de l'Agriculture, qui eut le premier le 
mérile de faire connaître au vieux continent les procédés courants de destruction 


des insectes de l'Amérique du Nord. C’est avec une extrême timidité que l'on 
s’en sert dans les cas extrêmes. 


Premier usage contre le sylphe opaque. — En 1881, onétait en pleineinvasion 
des sylphes de la betterave. M. Grosjean signalait alors comme de nature à 
les détruire le procédé de destruction du Doriphora de la pomme de terre par 
l'arsenic usilé en Amérique. Des résultats concluants provoquaient, de la part 
des membres de l’enseignement agricole, des recherches qui conduisirent en 
1895 M. Gaillot, directeur de la station agronomique de l'Aisne, à proposer une 
formule susceptible de meltre à la disposition des cultivateurs une bouillie 
moins lourde que le Vert de Scheele ou de Schweinfurt, d'une composition 
moins inconstante que la pourpre de Londres, moins onéreuse que les &utres sels 
solubles d’arsenic que le commerce ne livrait pas encore à des prix abordables 
et que leurs propriétés toxiques pour les végétaux doivent faire invariablement 
rejeter. 

M. Gaillot procédail d’abord aux manipulations suivantes : 
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A. Dissolution et combinaison dans 10 litres d’eau portée à l’ébullition de : 
1 kilogramme d’acide arsénieux et 1 kilogramme de carbonate de soude Solvay. 

B. Solution dans 60 litres d’eau de 10 kilogrammes de sulfate de cuivre. 

C. Mettre en lait dans 100 litres d’eau : 20 kilogrammes de chaux grasse el 
additionner de 40 kilogrammes de mélasse. 

Il composait ensuite la bouillie de la façon suivante : mélange, en agitant, dans 
90 litres d’eau, et dans l’ordre suivant : 1° 6 litres liqueur cuprique B; 2° 1 litre 
liqueur arsenicale A ; 3° 5 litres lait de chaux sucré C. 

En 1896, le docteur Trabut expérimentait avec succès à la Station botanique les 
sels arsenicaux pour la destruction des insectes, mais des préoccupations profes- 
sionnelles et l’observance même de la loi l'empêchaient de divulguer le procédé, 


Débuts en Algérie pour la destruction des Altises. — A peu près à la même 
époque, M. Lioré, un des viticulteurs les plus distingués du oo appliquait la 
formule Gaillot à ne préservation de ses vignes. 

Au printemps 1897, faisant dans le département d'Alger une enquête sur les 
dégâts causés au ADI par les Altises, dont la chasse seule sousforme de pou- 
dres ou de main-d'œuvre était évaluée au minimum à 100 franes par hectare, je 
constatai que le vignoble de M. Lioré était net d’Altises et de dégâts. Ce proprié- 
taire, dans le but généreux d'aider ses collègues, n hésita pas à me décrire son 
procédé de destruction qui lui revenait à quelques francs seulement par hectare. 
Il additionnait simplement sa bouillie bordelaise d’un peu d’'arsenic suivant la 
formule Gaillot. 

Je fis aussitôt connaître le procédé à la Société des Agriculteurs {séance du 
20 avril 1897); mais ce ne futen 1900 seulement que je publiai la formule Gaillot, 
qui depuis fut expérimentée avec succèset sans accidents sur quelques milliers 
d'hectares. L’émotion que cette publication produisit sur le corps médical d'Alger 
fut considérable. Elle amena de la part de quelques-uns une protestation éner- 
gique el une demande de prohibition absolue des préparations à base d’arsenic 
pour la destruction des insectes. 

D'autre part, M. Catta mettait les viticulteurs en garde contrela stérilisation du 
sol par l’usage des sels d’arsenic. Néanmoins le docteur Trabut, qui possédait la 
question, fit observer que si les sels arsenicaux solubles étaient nuisibles à la vé- 
tation, les sels insolubles ne l’étaient pas et qu’on pouvait en réglementer l’em-- 
ploi. C’est à cette dernière mesure que s’est tenu le Gouvernement général de 
l'Algérie en rendant obligatoire la dénaturation des sels arsenicaux dans son 
arrêté en date du 43 juillet 1904. 

Néanmoins dès 4897 le vignoble de M. Lioré était devenu un lieu de pèlerinage 
et, dès le printemps de 1898, 460 hectares de vignes étaient traités avec plein 
succès. Peu à peu, les viticulteurs échangeaient leurs moyens primitifs et coû- 
teux de destruction des Altises contre l’usage de la bouillie Gaillot qui réduisait 
à 2 ou 3 francs par hectare la défense et mettait à néant les dégâts des Alti- 
ses. Dès 1905, la méthode était devenue générale dans la partie du vignoble du 


département d'Alger autrefois dévastée. Au printemps 1897, M. Maréchal, profes- 


seur départemental du Pas-de-Calais, était revenu du reste sur les sels d’arse- 
nic et conseillait l’arsenite de cuivre (Vert de Scheele) contre le sylphe de la bet- 
terave à raison de 245 grammes par hectolitre d’eau, ce qui occasionnait une 
dépense de 1 kilogramme de poison par hectare. 

Pendant ce temps quelques viticulteurs veulent simplifier la méthode en em- 
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ployant des sels solubles; les accidents fréquents qui en résultent causent des 
hésitations coûteuses. Non seulement on observe des brülures sur les feuilles, 
mais aussi un véritable empoisonnement de la plante. Sur la vigne, le D' Tra- 
but signale la chute des feuilles accompagnée d’une désarticulation des sarments, 
d'unedépression de la végétation et d’une diminution notable de la chlorophylle: 
ces effets sont encore plus sensibles avec l’arseniate qu'avec l’arsenite de soude. 
En 1899, M. Gilbrin de Rivet rejette les bouillies cupro-arsenicales qu’il accuse 
de produire dans les appareils des engorgements à la suite desquels les ouvriers 
soufflent dans les béts pour les déboucher. Il ajoute cependant que dès 1897 il 
employa l’arsenite de soude à 120 grammes par hectolitre contre les Criquets, sur 
lesquels l'effet fut nul, ainsi que sur les larves d’Altises; mais les insectes parfaits 
disparurent et ne reparurent plus. Il munit son chef de chantier, qui n’a du reste 
jamais à s’en servir, d’un flacon de sesqui-oxyde de fer hydraté comme antidote 
en cas d'empoisonnement. Notons queles engorgements dont se plaint M. Gilbrin 
ne peuvent être dus qu’à une préparation défectueuse de la bouillie ou à son 
emploi tardif. | 


(A suivre.) R. Mars. 
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COOPÉRATION DES VITICULTEURS POUR L'EXPORTATION 


_ Devant la terrible crise que traverse actuellement la viticulture française, on 
ne saurait négliger tous les moyens qui paraissent susceptibles d'améliorer une 
situation devenue intolérable. La répression de la fraude, la suppression des 
abus du sucrage, l'interdiction d’ouverture de débits nouveaux sont des 
mesures qui s'imposent et qui'seraient d’une incontestable efficacité. Mais 
_sont-ce les seuls remèdes qu’on pourrait employer? 

Tout le mal provient de la mévente, occasionnée par une surproduction, non 
des vins naturels, qui ne sont pas suffisants à la consommation de la France, 
mais d'une quantité considérable des vins artificiels ou factices obtenus par des 
manœuvres frauduleuses et vendus comme vins naturels. 

Le gouvernement, devant des menaces impératives, va certainement faire 
toutes les promesses qu’on lui demandera de faire. Ces promesses seront-elles 
tenues? C’est moins certain. En admettant qu’elles le soient pendant les 
quelques années que durera le souvenir de la crise de 1907, dans un avenir plus 
lointain, sous d’autres gouvernements, elles risquent fort d’être oubliées. Beau- 
coup de pays ont des lois draconiennes contre la falsification du vin, mais ces 
lois ne sont jamais strictement appliquées. La prospérité de la viticulture et du 
commerce des vins nepeut pas rester à la merci de garantiesaussi problématiques. 
Il faut remédier à la crise par un moyen plus stable et plus sûr : le dévelop- 
pereRs de l'exportation. 

- Je sais que l'exportation de nos vins français ne constitue qu'une cÉ nfine 
de l’ensemble de notre commerce de vins: pour la période 1893-1903, la 
moyenne des vins exportés est de 1.803.721 hectolitres sur 43.820.703 hecto- 
litres de production. 

Ilest presque impossible de faire dévier des usages aussi ancrés dans les 
mœurs que l’est l'habitude de placer la presque totalité de nos récoltes dans 
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notre pays, usages qui, en trente ans, ont fait baisser notre exportation de 
66,7 % pour l'Europe, de 71,8 % pour l'Amérique du Nord, de 83,7 % pour 
l'Amérique du Sud. Alors que nous produisons, en moyenne, 45.000.000 d'hecto- 
litres de vin sur les 136.000.000 d'hectolitres qui se récoltent dans tout le globe, 
nous nouslaissons battre sur presque tous les marchés par l'Italie, l'Espagne et 
le Portugal. Les prix de nos transports sont beaucoup trop élevés et des droits 
très rigoureux, parfois prohibitifs, frappent: nos vins à l'étranger. À certains de 
nos vins, nos bons amis les Russes appliquent une taxe de 960 % ad valorem ! 
Dans le commerce des vins comme dans les autres, on préfère gagner moins et 
vendre sur place que de courir les ennuis et les risques de l’exporlation, car on 
refuse de se plier aux exigences de celle-ci: avoir de bons voyageurs de com- 
merce et vendre à crédit. 

Malgré l'importance de ces difficultés, qui entravent l'exportation de nos vins, 
je persiste à penser qu'on arriverait plus vite à les vaincre qu’à supprimer réel- 
lement les mœurs frauduleuses invétérées dans notre pays comme chez tous 
nos concurrents étrangers, et qui resteront toujours plus ou moins clandesline- 
ment tolérées, parce que trop de gens aujourd'hui y trouvent leur plus grand 
intérêt. Il est à craindre que, malgré toutes les mesures prises officiellement, la 
_ surproduction occasionnée par la fraude ne puisse être supprimée.Le vin constitue, 
après les tissus et les laines, le plus important de nos articles d'exportation, 
malheureusement si peu nombreux. Au lieu de prendre des mesures pour res- 
treindre notre production de vins, ne serait-il pas mille fois plus logique de 
chercher à augmenter notre production même de vins naturels, mais en cher. 
chant à accroître en même temps notre clientèle en dehors de la France. La viti- 
culture française pourrait trouver dans l'exportation les débouchés qui leur 
seraient nécessaires, dans des conditions beaucoup plus avantageuses qu'en 
France même. : 

Les vins communs analogues à ceux vendus pour les équipages des navires de 
guerre français, vins très supérieurs à la plupart de ceux qu'on vend 3 fr. 50 et 
4 francs la bouteille dans tous les hôtels d'Extrêéme-Ofient, ont comme prix 
moyen : 42 fr. 50 l'hectolitre à Hong-Kong, 44 francs à Yokohama, 58 francs à 
_Kobé. Tous ces vins communs sont mis à bord du paquebot à Marseille au prix 
de 21 fr. 50. Dans les conditions présentes, nos viliculteurs ne se contente- 
raient-ils pas d'un tel prix? Nos excellentes conditions de production pourraient 
nous assurer la clientèle d'Extrême-Orient, car les vins de Californie ne s’y ven- 
dent pas moins de 70 francs l'hectolitre. En déployant une bien minime partie 
de cette énergie et de cette persévérance que les viticulteurs ontnises àreplanter 
leurs vignes, ils arriveraient à conquérir les marchés qui leur sont indispensa- 
bles. ils ont d'excellents produits, extraordinairement bon marché, qu'ils place- 
ront facilement dans les pays où le vin est cher et recherché par le consom- 
mateur. 

Les statistiques pourraient fournir la preuve que partout où la richesse publique 
s accroît, la consommalion du vin se développe très rapidement. La Nouvelle- 
Calédonie, Madagascar, l'Indo-Chine absorbaient à peine 10.000 hectolitres de 
vins français en 1874, elles en achetaient 65.000 hectolitres en 1893 ; 162.766 en 


724905, Bien que notre importation ait autrefois diminué aux Élats-Unis 


(57.884 hectolitres en 1874 et 28,185 hectolitres, en 1888), elle ne cesse mainte- 
nant d'augmenter (113.550 en 1895 et 219.530 en 190%). Il ên est de même pour 


2 l'Allemagne, dont les importations ont augmenté de 675.000 hectolitres en 1894 
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à 843.000 ecoles. en 1906, alors que, de 1874 à 1903, les importations à vins. 
français en AAFRoene ont RL de 19.000 hectolitres en 1874 et 221.000 en 
1903. | 


reste à exploiter le marché chinois (410.000.000 d'habitants), le marché japonais 
(47.000.000 d'habitants), le marché des grands ports de l'Océan Indien, le marché 
africain (100.000.000 d'habitants). C'est un total de près de 500.000. 000 de clients 
à conquérir: car, si on en excepte les populations musulmanes, aucune difficulté 
de principes religieux ou autres ne s'oppose à l'usage du vin parmi les popula- 
tions japonaises, chinoiseset nègres de l'Afrique. 500.000.000 de consommateurs, 
voilà le débouché à créer. 
J'ai voyagé dans toutes les parties du monde. Combien de fois ai-je pensé aux 

viticulteurs de France en absorbant dans toutes les grandes villes exotiques 


En dehors des marchés américains oi cens surlesquels nous intions duos | 


_ de Bombay, de Hong-Kong, de Chang-Haï, de Yokohama, de Pékin, ces ignobles 


mixtures qu'on vend à 3 fr. 50 et à 4 francs la bouteille et qui ne valent pas un 
bon vin de France à 20 francs l’hectolitre! Est-il possible que tant de viticulteurs 
ne puissent placer leurs excellents vins, alors que tant de clients seraient si 
heureux de les acquérir pour un prix Nr plus élevé que celui qu'ils en 
demandent ? 


Tous. les peuples apprécient vite le vin et s’en trouvent bien: J'ai eu, comme 


marins, à bord de bâtiments de guerre, des créoles de la Réunion, des nègres, 
des Annamites: il était étonnant de voir la vigueur qu'ils acquéraient au bout de 
très peu de temps de vie de bord grâce, en partie, au régime réglementaire d'un 
quart de vin par repas. Ce serait un bienfait que de mettre du vin naturel à bon 
marché à la portée de toutes ces populations d'Afrique et d’Asie. Ce serait rem-- 
placer tous les alcoo!ïs terribles, avec lesquels on les tue, par une boisson incom- 
parablement supérieure à toutes les boissons qu'ils absorbent. 

Cette clientèle africaine serait d'autant plus précieuse que, dans les climats 
tropicaux, jamais on ne pourra cultiver de bonnes vignes, et qu’ainsi toutes 
ces immenses régions d'Afrique resteront à jamais importatrices de vin, quand 
elles en auront adopté l’usage. À Madagascar, quelques essais de-vin débité au 
verre ont eu un succès complet et immédiat. Il en sera différemment en Chine et 
au Japon. Là, les habitants plantent déjà des vignes et essaient de produire des 
vins. À Tche-fou, de riches Chinois possèdent de beaux vignobles et ont fait 
déjà des tentatives de fabrication de vin; elles n'ont jusqu'ici produit aucun 
résultat; elles ne pourront manquer de réussir dans la suite. Mais, avant que 
la ce et le Japon ne soient arrivés à produire, il ÿ a à réaliser des bénéfices 


sérieux pendant au moins une cinquantaine d'années. DS 


En 1860, la Chine ne fumait pas l’opium; aujourd’hui, elle est emipoisonnée. 
_ Quand, en 40 ans, on a pu répandre un aussi mortel ee de consommation, 
pourquoi ne ee -on pas en 40 ans introduire un aussi bon aliment que le 
vin? Voyez de quels succès ont été couronnés les efforts des Anglais pour im- 
poser à toutes les populations du monde ces tissus qui constituent leurs princi- 
pales richesses! Voyez les efforts que font les Américains pour introduire dans 
les immenses contrées d'Asie l'usage du pain, pour placer leurs farines, l' article - 
qu'ils peuvent procurer le plus avantageusement. Pourquoi serait-il plus diffi- 
cile de répandre l’usage du vin français, que l'usage des farines américaines, 
que l’usage du vêtement anglais qui, dans les premiers temps, a été si funeste à 
des populations habiluées à ne pas se vétir? 
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Ce n’est évidemment pas avec quelques barriques de vin envoyées isolément 
qu’on donnera à ces populations le goût d’un nouveau pes de boissons. Pour 
l'apprécier et en adopter l'usage, il faut qu’elles puissent s’en procurer facile- 
ment et à bon marché. Il faut donc exporter en quantités considérables. De 
telles quantités ne peuvent pas être acquises au comptant par les commerçants 
de pays étrangers, qui n'ont pas les moyens de faire des avances de fonds aussi 


importantes, pour des produits dont la vente dans leur pays n'est pas encore 


courante. D'où nécessité absolue de leur faire crédit jusqu’à ce qu'ils aient pu 
recouvrer les sommes nécessaires au paiement de leurs acquisitions par la vente 
des marchandises. Par ailleurs, il est impossible de demander à chaque 
viticulteur français de faire crédit et de se faire représenter suffisamment dans 
ces pays étrangers. 

La nécessité de l'importance des stocks, du crédit et de l’envoi de voyageurs, 
qui s'impose pour créer à la viticulture française les débouchés, qui lui sont 
indispensables et qui peuvent la Lirer de sa terrible crise, impose la création 
d'une « coopérative de viticulteurs pour l'exportation des vins naturels fran- 
çais ». Aussitôt constituée avec des statuts arrêtés par les délégués des centres 


_ viticoles de France, cette coopérative créerait dans tous les pays du monde 


des agences, dont les directeurs accepteraient d'écouler des stocks conséquents 
de nos vins contre paiement après écoulement de la marchandise. Ces stocks 
seraient constitués et expédiés par les soins de la coopérative qui, pour les four- 
nir,s’adresserait à un nombre aussi grand que possible de ses adhérents, afin 
de répartir également les bénéfices et d’atténuer le risques des pertes. Peu à 
peu les ressources d’une telle association devraient permettre de faire les 
avances pour payer le viticulteur au comptant, pour régler les frais de transport 
et de courtage; elle récupérerait directement ses créances de ses représentants. 

Une telle association pourrait obtenir des pouvoirs publics l’adoucissement 
du régime des tarifs prohibitifs, dont nos vins sont frappés à l'étranger, l’autori- 
sation du vinage à la cuve au moment de la vendange pour les vins d’exporta- 
tion, l'amélioration de nos services de transport, soit terrestres, soit maritimes, 
la ation de tarifs très réduits d'exportation. 

Le gouvernement a dépensé des milliards et des milliers " existences 
humaines, a risqué maintes complications diplomatiques pour acquérir des 
colonies dont le commerce total avec la France (somme des importations, des 
exportations, des réexportations, non compris celles de l'Algérie et de la 
Tunisie) s'élève à 397 millions. Ne serait-il pas logique de faire quelques efforts 
pour favoriser l'industrie viticole française dont la production s'élève, par an, 
à près d’un milliard de francs et dont l'exportation, qui pourrait être si ee 
ment développée, s'élève à 200 millions de francs et vient directement comme 
importance après l'exportation de nos tissus et de nos laines ? 

Beaucoup refuseront de croire qu'on puisse réussir dans une telle voie. Beau- 


_ coup soulèveront des objections. A ceux-là je répondrai : «On pourrait peut-être 
_ toujours essayer. On ne risquerait que de bien petites sommes en courant les 
_ chances de succès considérables. » 


P. GERMAIN. 
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REVUE DE MATÉRIEL VITICOLE ET VINAIRE 


PRessoiRs. — Il semble que les exploitations viticoles importantes demandent 
de plus en plus des pressoirs au moteur, continus ou discontinus, afin d’opérer 
rapidement le pressurage de la tee L'emploi d’une force motrice permet 
d'agencer un chai économiquement et mécaniquement. 

Les presses continues de MM. Mabille, Colin et Schmitt, etc., n'ont subi que 
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Fig. 6. — Pressoir fixe Meunier, muni de son treuil de remontage de charge, manœuvré à main. 


de légères modifications. Chez les grands pressoirs établis sur maie en ciment 


ou béton, les lourdes charges métalliques en fer à double T et d’une seule pièce 
se remontent toutes mécaniquement au moyen de cabestans mus à bras ou au 
moteur. Ceci facilite et accélère considérablement la manœuvre d'emplissage et 


de vidange des claies. 


(1) Voir Revue, n° 170X, p. 18. 
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ES 


Dans ce genre d'application, la maison’Meunier a constitué un nouveau treuil 
à bras, appliqué aux grands pressoirs fixes, comme le montre la figure d'en- 
Pomble (fig. 6). Examiné dans ses détails mécaniques, ce treuil de descente et de 
remontage rapides comprend une charpente verticale, formée d'une forte peu- 
trelle K avec jambes d’appuiinférieures NN (fig. 7). Le tout est scellé à côté de la 
maie du pressoir, et sert de support au mécanisme devant commander l'élévation 
ou l’abaissement dela charge, en dehors de toule pression. Celle-ci s'opère avec ua 


levier à bras ordinaire. Sur l’axe horizontal du volant à manivelle T est claveté 


un petit pignon d'angle P, en prise avec la roue R, qui met en mouvement 
l'axe vertical E. Ce dernier sert en même temps de guide et de moteur, pour 


rm 
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Fig. 7. — Détails du treuil Meunier. Fig. 8. — Vue d'ensemble de la transmission élec- 
trique, commandant par bielle dynamométrique, 
l’écrou du pressoir Marmonier (dernière création). 


déplacer la charge métallique C. En effet, dans sa partie supérieure, cet arbre 
porte une rainure dans laquelle s’introduit l'ergot d’un pignon H. Il se produit 
alors, pendant! la rotation, un glissement du pignon de haut en bas ou de bas er 


- haut, suivant le sens de la rotation donnée su volant de départ. Pendant ce 


temps, la charge descend vers la maie ou s'en éloigne. Une forte chaîne d ac- 
 tionne la roue M, clavetée à l’écrou de serrage Z. Des pièces glissantes | mais- 
tiennent le nrallélinie entre la visS et l'arbre E. ; 

Mais l'originalité du treuil Meunier réside dans l’adjonction de deux chaînes 


- d'équilibre ff’, tournant en sens contraire sur quatre pignons à denture droite 


bbb'b'. Ceux-ci sont calés sur les axes de deux engrenages hélicoïdaux a, 


entraînés par la vis sans fin V, laquelle dépend de la rotation de l’arbre E. Grâce 


à ce train d'engrenages contraires, la descente et la montée du pignon de com- 
mande H se font mathématiquement. La chaîne d est toujours maintenue à la 
hauteur de la roue dentée M, commandant l’écrou du pressoir. Ce treuil demande 
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peu de force à la manivelle ; un homme suffit à déplacer sans fatigue un poids de 


1.800 kilogrammes, représentant la charge métallique d’un grand pressoir fixe. 
M. Marmonier a ajouté à sa collection de pressoirs, déjà nombreuse, un type 
_ électrique. La commande par dynamo a été montée sur son système de pressoir 
fixe, dit auto-déclice, dont la figure 8 donne une vue d'ensemble. Nous éludierons 
les transmissions en détail avec le schéma (fig. 9). Une lourde chaise en fonte A 
sert de support à l’ensemble; elle est équilibrée dans son centre sur la vis T par 
l’écrou de serrage F. Le Lou descend ou monte verticalement, et la poutrelle H 
sert de glissière à l'extrémité de la portée S. Une petite TT réceptrice M 
commande par sa courroie cs la poulie R; celle-ci entraine deux engrenages 
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Fig. 9. — Détails de la commande électrique du pressoir Marmonier, 
- avec charge remontante guidée par colonne. 


coniques » n et le petit pignon droit vertical 4. La couronne dentée E est à son 
tour entraînée et anime d'un mouvement de va-et-vient le levier dynamomé- 
trique L, dont l’action se transmet à l’écrou F. On compte sur 30 à 60 coups de 
bielle par minute, suivant le moteur employé. A la fin du pressurage, le remon- 
tage de la charge se fait mécaniquement et à grande vitesse. Pour cela, on se 
sert de la couronne dentée V, dépendant de l’écrou; elle recoit le mouvement du 
pignon intermédiaire b. En temps ordinaire, ce dernier est éloigné par un em- 
brayage spécial. Des leviers pour la mise en marche et les changements de rola- 
tion sont à la portée du conducteur. La dynamo peut utiliser des courants 
continus ou alternatifs, de 410 à 120 volis. On voit que le dispositif électrique 
Marmonier esttrès simple et peut être appliqué dans les celliers disposant d'une 
dynamo génératrice, ou lorsqu'ils sont à la proximité d’une ligne de nd de 
d'énergie. 


(A suivre.) : | L. FONTAINE, . 
| Professeur à l'École pratique de l'Oisellerie. . 
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CULTURE DE LA LAVANDE VRAIE 


Si nous revenons sur cette culture, en donnant beaucoup plus de détails sur la 
manière dont elle doit être faite, c’est pour répondre à l'attente d’un très grand 
nombre d'agriculteurs, qui ont pu voir cette plante et les résultats qu'on pourrait 
en obtenir, au concours agricole d'Avignon du mois de mai. Cette culture, d'ail- 
leurs, permettra l’utilisation de terrains montagneux non en rapport,la Lavande 
vraie étant peu exigeante au point de vue de la profondeur du sol et de sa ferti- 
lité. 

Quels sont en effet les terrains qui lui conviennent le mieux? Ce sont les 
sols légers, silico-argileux, rocailleux, bien ensoleillés, à une altitude variant 
de 400 à 1.200 mètres. À une altitude inférieure, la Lavande vraie donne une 
essence peu riche en éthers, puis elle a tendance à s’abätardir et à devenir aspic, 
tandis qu'au contraire plus l'attitude s’élève et plus la Lavande vraie donne une 
essence riche, atteignant le maximum de valeur. 

Il ne faut pas confondre la Lavande vraie (Lavandula versa) avec la La- 
vande mâle (Zavandula latifohia) ou Aspic (Lavandula aspica). La Lavande vraie 
est une petite plante ligneuse, qui a de nombreux rameaux herbacés, dressés, 


_ et des feuilles sessiles, entières, aiguës, recouvertes d'un duvet blanchätre 


_ dans leur jeune âge. Les fleurs, disposées en glomérules, forment par leur rap- 
_ prochement une sorte d’épi composé ; elles sont irrégulières; elles ont un calice 
tubuleux, une corolle bilabiée, bleue, dont la lèvre supérieure est formée de 
deux lobes arrondis, et la lèvre inférieure de trois lobes plus petits ; l'androcée 
est didyname ; le gynécée a un ovaire à quatre demi-loges, renfermant chacune 
un ovule ascendant. Le fruit est formé de quatre achaines, de couleur brune. 
L'essence de Lavande vraie est légèrement jaune, à odeur suave et aromatique, 
_ riche en éther, d'une saveur äcre. La Lavande mâle, ou Aspic, diffère de la 
Lavande vraie par des feuilles plus grandes, des bractées plus larges, des rami- 
fications plus nombreuses, une odeur plus forte, mais moins agréable. Son 
essence est désignée sous le nom d'huile d’aspic. 

A l’occasion d’une tournée faite dans l'arrondissement d’Apt pour un concours 
de bonne tenue ce ferme, institué par la Société d'agriculture de Vaucluse, il 
nous à été permis d'enregistrer des données très intéressantes au sujet de la 
culture de la Lavande vraie. La propriété où cette culture est pratiquée appartient 
au territoire de la commune de Lagarde ; elle à une étendue de 150 hectares et 
_se trouve à 800 mètres d’altitude; elle est entourée par des montagnes, qui font 
suite au mont Ventoux; c'est sur ces montagnes que vient naturellement la 
Lavande vraie où elle produit une essence très estimée. 

Il a été reconnu que, par des cultures faites au moment voulu, ns ces ter- 
rains composés plus de cailloux que de terre, la végétation et la floraison des 
plantes étaient augmentée. Dans ces terrains où la Lavande est venue naturelle- 
_ ment et en occupe toute la surface, des cultures ont été données au mois de 
_ marsavéc l’araire, de manière à ne laisser que des bandes de Lavande, distantes 
d’un mètre les unes des autres. Ainsi traitées, les plantes, laissées sur les bandes, 
prennent un très grand développement et donnent une production double de 
. celles des terrains non cultivés. Ce fait avait été constaté sur les plantes, qui 
bordent les chemins, ce qui a donné l’idée d'exécuter les cultures. 
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L'araire est remplacée aujourd'hui par la houe canadienne, ce qui permet 
d effectuer plusieurs cultures, l’une avant l'hiver, l’autre au mois de mars. Cette 
dernière ne doit pas être trop tardive ; elle serait, dans ce cas, nuisible aux 
plantes en détruisant les jeunes racines. 2e 

En même temps que ces façons, nous avons fait essayer les engrais chimiques 


et les résultats obtenus ont été des plus satisfaisants. La composition du sol est 
la suivante : | : 


Analyse physique. Analyse chimique. 
A A ae ue do 25 AGO de nr 41,09 0), 
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L'engrais appliqué comprenait : nitrate de soude, 20 kilos; chlorure de potas- 
_ Sium, 20 kilos ; superphosphate de chaux 18/20, 60 kilos. On a mis 500 kilos de 
cet engrais par hectare, qu’on a répandus sur le sol entre lesrangées de lavande, 
avant le labour du mois de mars. Nous avons pu constater une différence frap- 
pante entre le sol fumé et le témoin, au point de vue de la végétation et de 
la floraison. : 

Le témoin, présentant les conditions ordinaires de culture, donnait en 
moyenne 2.000 kilos de lavande à l'hectare; la partie fumée arrivait à une 
production de 3.500 kilos, soit 1.500 kilos de plus par hectare. M. Clément a 
distillé séparément les produits obtenus ; il est arrivé à ces résultats : 100 kilos 
de lavande du témoin ont donné en moyenne 600 grammes d'essence ; 100 kilos 
de lavande traitée aux engrais chimiques ont produit en moyenne 806 grammes 
d'essence. te 

Les rendements par hectare ont été les suivants : lavande sans engrais, 
12 kilos d'essence ; lavande avec engrais, 28 kilos d'essence. 

Les prix moyens étaient de 10 à 12 francs le kilo d'essence. En 1904, par suite 
d'une demande plus importante venue d'Allemagne, à cause de la fabrication de 
produits spéciaux, le prix s’est élevé à 20 francs le kilo, en 1905 et en 1906 à 
- 32 francs. Avant 1904, la production en argent était donc par hectare sans engrais 
de 12 kilos d’essence de 10 à 12 francs le kilo, soit 120 à 144 francs. En 1904, le 
produit est devenu, par suite de l'élévation du prix, 12 X 20 — 240 francs. En 
1905 : 12 X 26 — 312 francs; en 1906 : 12 x 32 — 394 francs. Pour les lavandes 
avec engrais : Avant 1904 : 28 kilos d'essence de 10 à 12 francs ont donné 288 à 
336 francs; en 1904, 560 francs ; en 1905, 798 francs ; en 1906, 896 francs. 

D'après ces données, l’action des engrais chimiques a fait plus que doubler les 
rendements obtenus. M. Clément, en nous accusant ces résultats, a ajouté que 
dans les plantes récoltées sur les terrains, ayant reçu l’engrais chimique, les 
fleurs étaient mieux développées et plus nombreuses que sur les carrés témoins, 
l'essence n’a pas diminué de qualité ; elle avait d'après son avis plus de finesse, 
ce qui en augmentail sa valeur. Dans ces essais, nous avons eu affaire à des 
lavandes venues naturellement. Peut-on avec succès créer des champs de 
lavande que nous appellerons lavandes artificielles ? Ce qu'on a fait pour la cul- 
ture truffière, on peut également le faire pour la culture de la lavande. Comme 
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nous l'avons déjà dit, les terrains mis en lavande devront être à une altitude 
au moins de 400 mètres, de nature silico-argileuse, bien exposés au soleil. La 
façon à donner au sol consiste en un labour fait avec quatre chevaux. On peut 
établir le champ de lavande soit par des éclats, soit par le semis. La plantation 
par éclats se fait soit en automne, soit au printemps. Si le terrain est à unealtitude 
élevée, il est préférable de l’exécuter au printemps à cause des grands froids. Si 
on emploie les graines, le semis peut aussi se faire en antomne ou au prin- 


- temps. Là où leshivers ne sont pas rigoureux, il faut préférer le semis d'automne. 


Vaut-il mieux semer ou repiquer les éclats de plantes? Les plants sont plus : 
tôt venus que les graines, et peuvent porter la première année suivant le climat; 
cela dépend aussi des plants; les jeunes valent beaucoup mieux que les vieux; 
mais les plants coûtent trois fois plus que les graines comme on le verra plus 
loin. Les plants ou éclats sont placés sur des lignes distantes les unes des autres 
d’un mètre, et les éclats sur les lignes à 60 centimètres les uns des autres, soit 
16.600 plants à l’hectare. La plantation est faite au moyen du plantoir. Le semis 
se fait également sur des lignes distanles d'un mètre. On sème comme pour les 
carottes, en enterrant les graines à 2 ou 3 centimètres deterre; on met 1 gramme 


de graines par mètre carré, ce qui fait 10 kilos de graines par hectare. 


Les soins de culture consistent à faire deux façons, l’une à l'entrée de l'hiver, 
l'autre en mars ; on profite de cette dernière pour enterrer l'engrais mis en cou- 


- verture entre les rangées. La récolte commence le 4° août et finit vers les pre- 


miers jours de septembre. Dans le Vaucluse, les cuvriers viennent, au moment 
de la récolte, des départements voisins, et sont payés 5 francs par 100 kilo- 
grammes de fleurs coupées avec les tiges. Pour que le ramassage soit bien fait 


on met un surveillant, qui pèse en même temps le produit de la récolte à midi et 


le soir; il est payé de 7 à 8 francs par jour. Un ouvrier peut ramasser par jour 
130 kilogrammes environ de lavande. Les ouvriers occupés à cette récolte se 
nourrissent; ce nest que le soir que le propriétaire leur donne la soupe. Les 
ouvriers, en se levant, prennent du café ou du chocolat, et ce n’est que lorsque 
le soleil éclaire les lavandes, qu'ils se mettent à couper jusqu’à 9 heures. Puis a 
lieu le déjeuner avec du jambon et du fromage; ensuite ils travaillent jusqu à 
une heure; alors ils dinent et se reposent une heure. Puis ils vont au travail 
jusqu à la nuit. Si les plantes ont été mouillées par la pluie, on ne les laisse pas 
couper, vu que les fleurs rendent beaucoup moins, car l'absence du soleil et 
l’excès d’eau ne favorisent pas chez la fleur la production de l’essence. 
Les fleurs apportées au fur et à mesure de la récolte à la ferme sont distillées. 
La distillation est faite en plein air au moyen d’un alambic, pouvant renfermer 
dans sa chaudière de 200 à 400 kilogrammes de fleurs. La distillation s’opère 
sous l'influence de la vapeur d’eau. 

Les fleurs sont, en effet, placées dans un cylindre, présentant un diamètre un 
peu plus petit que celui de la chaudière, percé de trous, maintenu par trois 
tiges de fer verticales d'une hauteur un peu moindre que la profondeur de la 


chaudière; ces tiges sont reliées en haut vers le milieu pour permettre, au 


moyen d'une poulie, de relever le tout après la distillation des plantes. Au 
fond de la chaudière se trouve un trépied sur lequel vient reposer cetle 


- espèce de trémie, on ne fait arriver l'eau qu’à son effleurement. Cette eau est 


portée à ébullition ; la vapeur, se dégageant, traverse les fleurs et entraîne avec 
elle l'essence, qui vient se rendre dans un serpentin, plongé dans l’eau, où elle 
se refroidit et tombe dans un récipient métallique. L'appareil, une fois en 
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marche, fonctionne jour et nuit. Il s’agit pour cela d’avoir un personnel assez 
Dreux, afin que l'apport des fleurs soit assez abondant pour alimenter la 
chaudière au fur et à mesure de l'enlèvement des fleurs épuisées. 

Pour la vente de l'essence, des courtiers viennent les jours de marché, soit à 
Sault, soit à Apt, et là ils prennent un échantillon de 20 grammes d'essence 
apporté par le propriétaire, pour en déterminer par l’analyse la valeur. 


Frais d'établissement d'un hectare mis en lavande par plantation. 


3 journées de labourage avec 4 chevaux à 20 francs par jour... 60 francs 

300 kil. superphosphates 18/20 à 9 francs les 100 kilos........ Ds — 

1005. nitrate de -SOUe:....::.. 2. A 0 29 — 

100 -»-"cHOrnré de potassium." re 26  — 

À journée pour l’épandage de l’engrais....................... D — 

1 journées pour planter les plants à # francs.... ......... se 28: — 

10,600 plants à 50 francs le mlle SSSR 830 — 
RotaEe ee 1.005 francs 


Les frais pour les autres années comprennent : Deux labours de binage : 
10 francs; engrais : 82 francs; une journée pour répandre l'engrais : 5 francs; 
soit un total de 97 francs. Les frais de ramassage sont de 5 francs les 100 kilos. 
Les frais de distillerie sont d’un franc les 400 kilos. 

La récolte est pour la 2° année de 2.000 kilos de tiges produisant 700 gramme es 
d'essence, soit 14 kilos; la 3° année de 3.500 kilos, soit 24 kilos; la 4° année de 
5.000 is soit 35 kilos ; la 5° année de 5.000 kilos, soit 33 kilos. Les frais de la 
1° année s'élèvent à 1.005 francs; ceux des 2°, 3°, 4° et 5° années, 97 X 4 soit à 
388 francs. Les frais de ramassage pour 15.500 kilos à 5 francs les 100 kilos font 
775 francs. Les frais de distillerie pour 15.500 kilos à L franc les 100 kilos font 
155 francs, soit un total de 2.321 francs. Le produit des 2°, 3°, 4° et 5° années 
de 15.500 kilos de tiges a donné 108 kil. 500 d'essence à 30 francs le kilo, soit 
3.255 francs. Le revenu est de 3.255 — 2.323, soit 929 francs. La 6° année et les 
suivantes le bénéfice peut se maintenir entre 500 et 600 francs par hectare. 


Frais d'établissement d'un hectare mis en lavande par semis. 


. Mêmes frais de préparation du sol, d’engrais.................. 87 francs 
Achat de grainés, 10 kilos à 20 francs lé kilo me ese 200 — 
Journées pour semer, à 4.francs ue ee 12 — 

ÉToRlee Per 299 francs 


Les frais pour les autres années sont de 97 francs. plus les mêmes frais de 
ramassage et de distillerie. 

La récolte donne, la 2° année, 1.000 kilos de tiges à 700 grammes environ, les 
100 kilos, soit 7 kilos; la 3° année, 2.000 kilos, soit 14 kilos; la 4° année, 
3.600 kilos, soit 24 kil. 500; la 5° année, 5.000 kilos, soit 35 kilos. Les frais 
de la 1° année sont de 299 francs ; ceux des 2°, 3°, ke, 5° années, 97 X< 4, soit 
388 francs ; les frais de ramassage pour 11.500 Lits à > francs les 100 LHES font 
575 francs; les frais de distillerie pour 11.500 kilos à 1 franc les 100 kilos font 
415 franc, soit un total de 1.377 francs. Le produit des 2, 3°, 4° el 5° années à 
11.500 kilos de tiges ayant donné 80 kil. 500 d’essence à 30 francs le kilo repré- 
sente 2.415 francs, soit un revenu de 2.415 — 1.377 — 1.038. 

_ Comme on peut s’en rendre compte, les deux méthodes de plantation et de 
semis arrivent à peu près au même résultat à la fin de la cinquième année ; ensuile, 
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_le bénéfice est le même. Ilest certain qu’on trouve plus facilement des graines 


-que des éclats. Dans l’arrondissement de Carpentras, c’est-à-dire la région du 


mont Ventoux, la surface occupée par la Lavande peut être évaluée à 4.000 hec- 
tares, disséminés sur des pentes, des rochers ou des bois, ce qui n'en donne 
qu'un sixième réellement cultivé, fournissant 8.100 kilogrammes d’essence dont 
1.800 kilos pour la commune de Lagarde; 1.300 kilos pour la commune de Saint- 
Christol ; 2.500 kilos pour la commune de Sault; 3.000 kilos pour la commune de 
Villes. Mais il est à prévoir par les soins de culture donnés actuellement que 
cette proportion d'essence sera triplée sous peu. Comme on le voit par les ren- 
dements indiqués, cette culture est appelée à un grand avenir dans des terrains 
semblables et jusqu'ici peu utilisés. Ep. ZACHAREWICZ. 
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La viticulture au Parlement (D. G.). — L'origine des dépôts de la matière colorante des vins 
rouges (A. TRILLAT). — Recherche de l’invertine et du saccharose dans les divers organes 
de la vigne (A. MARTINAND). — Les syndicats de producteurs d’eaux-de-vie des Charentes. —- 
Répression des fraudes : loi tendant à prévenirle mouillage des vins et les abus du su-crage.— 
Concours régional agricole libre d’Angers (RaAymonp BRuNeT) — Congrès des syndicats 
agricoles (R. B.). — Congrès d’œnologie de Bordeaux (D. C.). —: Laboratoire d’analyses de 

ontpellier. — Cours et exercices” pratiques d’œnologie. — Insertion judiciaire : Répression 
des Fraudes. 


La viticulture au Parlement. — La Chambre a voté la nouvelle loi sur 
le mouillage, qui était proposée par M. Cazeaux-Cazalet el la commission d’'en- 
quête, après l'avoir complètement mutilée. L'article premier, qui avait pour objet 


 d'enrayer le mouillage des vins chezles commerçants et chez les débitants par le 


contrôle du degré alcoolique, a été repoussé, malgré l'intervention deM. Cazeaux- 
Cazalet, qui a déclaré que la crise viticole est en partie due au mouillage. L'article : 
2, qui permettait des visites avec vérifications etprélèvements effectués parla Régie 
à l’occasion de l'application des lois sur les fraudes, sans que l’exercice soit réta- 
bli, a été aussi repoussé malgré l'intervention de M. Krantz, président de la com- 
mission des boissons, et du ministre des Finances. Les avocats du commerce, 
MM. Chaumet, Puech et Berry, veulent bien queles vignerons supportent certains 
ennuis avec la déclaration de récolte, mais ils ne peuvent admettre que leurs 
commettants se plient, également dans l’intérêtgénéral, à certaines formalités. Le 
rejet de cet article à 30 voix de majorité à produit une vive sensation et la loi a 
paru alors fort compromise. Les autres articles ontété cependant votés avec quel- 


_ ques modifications sur le texte proposé, sauf les articles sur la limitation des 


débits de boisson, qui ont été réservés. Ils ont pour objet de soumettre les mar- 
chands de vins en gros de l’intérieur de Paris au régime auquel sont 
soumis les négociants des villes de province, d’abaisser de 10 à 5 hectolitres le 
contrôle qui vise les chargements de vins, de constituer par la création de magasins 
séparés pour les alcools de fruits et eaux-de-vie naturelles, et pour les spiritueux 
d'origines diverses, uncontrôle pratique qui permettrait la destruction en certains 
cas de fraudes des bulletins d’origine, d'augmenter les peines au cas de récidive 
en matière de fraudes commerciales. — D, C. 


L'origine des dépôts de la matière colorante des vins rouges (1). — La 
matière colorante du vin est constituée par une substance très oxydable à l’airet les 


_ (1) Communication à l'Académie des sciences du 24 juin 1907. 
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travaux de Pasteur (1) ont démontré que l'abondance des dépôts das le vin soutiré, 
indépendamment des dépôts microbiens, était liée de la manière la plus directe avec 
une absorption d'oxygène. Comme on le sait, les expériences de Pasteur ont consisté 
à montrer que le vin rouge, à l’abri de l'air, pouvait se conserver indéfiniment, sans 
formation de dépôt, contrairement à ce qui se passait lorsque le vin était conservé en 
présence de l'air. 

Mais cette absorption d'oxygène, constatée aussi par plusieurs savants, ayant tou- 
Jours eu pour effet d’aldéhydifier plus ou moins en même temps l’alcool vinique, on 
pouvait se demander si ces dépôts, pour une partie, ne provenaient pas plutôt de la 
combinaison de la matière colorante avec l'aldéhyde acétique. 

On sait, en effet, par de nombreuses expériences, que l’aldéhyde acétique se forme 
facilement dans le vin sous l'influence du soutirage, d’une exposition, ou d’une agita- 
tion à l'air, ou bien au cours de son vieillissement ou des maladies, c’est-à-dire dans 
des circonstances qui accompagnent généralement la précipitation du dépôt. 
- Étant donnée cette observation, la question se posait de savoir si ces dépôts de vin 
n'étaient pas solidaires de la Dee des”aldohydes. : 

Les raisons sur lesquelles je m'appuie pour admettre cette manière.de voir sont les 
suivantes : 
40 Les aldéhydes de la série grasse et les acétals ont une grande afffinité chimique 
-- pour la matière colorante du vin rouge et provoquent, à faibles doses, la formation de 
précipités ; 

2° Les dépôts, contrairement à la notion courante, peuvent être obtenus à l’ ahr de 
toute intervention de l'air, si le vin se trouve préalablement aldéhydifié ; 

30 Ils présentent à l'examen microscopique les mêmes particularités que les dépôts 
normaux. é 
__ I. Je rappellerai que l’action précipitante des aldéhydes sur la matière colorante du 
vin à été signalée pour la première fois dans ma Note sur les propriétés antiseptiques 
de la formaldéhyde (2). Plus tard, Martinand (3) étudiait cette action qu'il étendait à 
; un grand nombre d’aldéhydes, et Pottevin exprimait l’opinion qu'il pourrait bien y 
avoir une relation entre les dépôts qui se forment au cours de la casse du vin et l’aug- 
mentation en aldéhyde produite pendant la maladie. - 

J'ai étudié l’action de l’aldéhyde acétique sur un grand nombre de vins rouges de 
. provenances variées et dont on connaissait l’âge et la composition ; ils étaient addi- 
tionnés en séries, de doses croissantes d’aldéhyde dont le maximum correspondait aux 
quantités que lon peut rencontrer dans le vin. On notait le moment de l'apparition 
du dépôt dans chacun d'eux, comparativement à des témoins. 

Dans les vins à faible degré alcoolique, comme dans les vins d’Aramon la dose de 
& centigrammes à 5 centigrammes par litre a suffi pour provoquer la formation du 
dépôt après 25 jours, et la dose de 10 centigrammes après 4 ou 5 jours. Dans tous les 
- cas, l'addition de 30 centigrammes a été suffisante pour amener la précipitation. 

Les mêmes doses d’aldéhyde dans des vins rouges de cépages différents ne précipitent 
pas la matière colorante dans le même temps : cette différence provient de ce que le 
précipité est légèrement soluble dans certains éléments du vin. Je m'en suis assuré 
en faisant varier le degré alcoolique, l'acidité, le sucre et la glycérine d'un même vin. 

Dans ces mêmes expériences, j'ai constaté que l’acétal éthylique C2H$[OC?H'}? 
était décomposé par la matière colorante du vin et pouvait aussi fournir à la longue 
les mêmes précipités : ce fait est à remarquer, ppisque l'acétal se forme pendant le 
vieillissement. 

II. La précipitation de la matière colorante du vin-peut être obtenue, contrairement 
à la notion qu’on en avait, en dehors de l'intervention de l’air si le vin est aldéhydifé 
artificiellement au moment de l'expérience, 

(1) Étude sur le vin, p. 111. 


(2) Comptes rendus, 1892, p. 1771. 
(3) Revue de Viticulture, t. IX, p. 306. 
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a. On a répété l'expérience de Pasteur en faisant le vide sur des vins contenus dans 
des ampoules de verre dans lesquelles on faisait pénétrer ultérieurement quelques 
milligrammes d’aldéhyde acétique ; les résultats ont été les mêmes que pour les vins 
+. aldéhydifiés en présence de l'air : les dépôts se sont formés après quelques jours. 

b. Il en a été de même en opérant sur des échantillons de vin privés d’air et placés 
sous des cloches remplies de gaz hydrogène ou d’acide carbonique. 

c. On provoque plus simplement le dépôt de la matière colorante, en l’absence d'air, 
en introduisant de !’aldhéhyde acétique par une pipette effilée dans le vin préalable- 
ment privé d'air et recouvert d’une couche d'huile. 

III. Ces précipités, comme |: prouvent l'examen microscopique et les photographies 
que j'en ai faites, ‘offrent la plus grande analogie avec les dépôts normaux. Ils sont 
caractérisés par des granulations, parfois régulièrement sphériques, d’une couleur brun 
rouge, et formant des dépôts adhésifs aux parois des récipients ; dans les deux cas, on 
distingue des feuillets translucides renfermant ces granulations. La particularité signa- 
lée par Pasteur de la présence de parties violettes dans les dépôts normaux se rencontre 
souvent dans les dépôts artificiels. On peut aussi observer au microscope l’analogie de 
la structure des précipités ; c'est grâce à cette structure (1), en forme de réseau, que 
certains matériaux en suspension dans le vin sont entraînés et qu’un collage se pro- 
duit, Enfin les dépôts normaux ou artificiels offrent les mêmes caractères de solubilité 
ou d’insolubilité dans les dissolvants neutres ou acides. 

IV. Le phénomène de la précipitation de la matière colorante rouge du vin, sous 

= l'influence de faibles doses d’aldéhyde, est expliqué par la théorie. En s'appuyant sur 
les travaux de M. Armand Gautier, qui a étudié la composition chimique des diverses 
matières colorantes ou acides œnoliques des vins rouges, on voit en effet que l’écart 
entre les poids moléculaires de ces acides œnoliques dont 1l donne la formule, et celui 
de l'aldéhyde acétique, est considérable. D'autre part, le même savant a démontré que 
ces matières colorantes étaient des acides tétratomiques renfermant plusieurs groupe- 
ments hydroxyles ; cette constitution permet de se rendre compte des condensations 
plus ou moins complètes qui ont eu lieu avec fixation du résultat aldéhydique, comme 
c’est le cas pour les polyphénols, produisant aussi des combinaisons de moins en moins 
solubles au fur et à mesure d’une condensation plus avancée (2). 

La fonction polyphénolique de la matière colcrante du vin fait aussi prévoir son 
caractère oxydable ; mais 1l ne s'ensuit pas que les produits d’oxydation qui en résul- 
tent restent insolubles dans le vin. 

Ainsi la matière colorante du vin rouge, préparée selon la méthode de M. Armand 
Gautier, dissoute dans un acide convenablement étendu, en l’absence d’alcool, se con- 
serve longtemps et ne trouble pas par un barbotage d’oxygène de plusieurs heures: 
par contre, l'addition d’aldéhyde ou d’alcool aldéhydifié fait apparaître le précipité ; 
cette expérience prouve, en tout cas, que le dépôt provoqué par l'aldéhy Jane est 
moins soluble que celui qui provient de l'oxydation, 

V. Il résulte donc de toutes ces observations que la formation du dépôt de la matière 
colorante du vin rouge aura lieu chaque fois qu'une circonstance quelconque fera 
naître l’aldéhyde ou viendra augmenter ses proportions existant déjà dans le vin. Or 
quelles sont ces circonstances ? 

Ce sont : l’aération rapide du vin à l’air qui en quelques heures fournit 2 à 5 centi- 
grammes d’aldéhyde acétique par litre ; le vieillissement, pendant lequel la quantité 
d’aldéhyde libre ou combinée sous forme d’acétal “peut atteindre 15 centigrammes par 
litre ; les maladies du vin, notamment l’amertume'et la casse, au cours desquelles on en 
a signalé jusqu’à 50 centigrammes, dose plus que suffisante pour précipiter rapidement la 

(4) Elle se présente dans beaucoup de précipités aldéhydiques. On a utilisé cette propriété 
dans l’industrie pour la décoloration de certains liquides, comme les extraits végétaux (cas des 
extraits des bois de châtaignier). 

(2) Il en est ainsi poar la plupart des polyphénols et amidophénols de la série aromatique, On 


arrive (Bayer) à obtenir des précipitès amorphes, insolubles dans les alcalis et les acides concen- 
trés. (Exemple : cas de la résorcine.) 
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presque totalité de la matière Corte de tous les vins rouges. On peut donc conclure = 
- que l’aldéhydification de l’alcool du vin est une des causes, sinon la principale, Le la for- 
mation des dépôts des vins rouges. — A. TRILLAT. 

Recherche de l'invertine et du saccharose dans les divers 
organes de la vigne. — M. Martinand avait déjà signalé la présence de 
l’invertine dans les raisins, le moût et le vin, dans une note à l’Académie des 
Sciences du 12 novembre 1900. Il avait, en outre, montré que la quantité d'in- 
verline, ainsi contenue, était suffisante pour intervertirun poids de sucre équi- 
valent à celui du raisin examiné. Dans une note du 17 juin à l’Académie, M. Mar- 
tinand a résumé ses recherches de sucrase et de saccharose dans les organes de 
la vigne, qu'il a faites sur des Petits Bouschets du 23 juillet au 31 août 1901. 

Dans des raisins cueillis le 23 juillet, l'unité de sucrase: était contenue dans 
0:36 de moût, c'est-à-dire que 06 de moût intervertissaient 08r20 de sucre. 
Dans des raisins cueillis le 27 juillet et le 16 août, l’unité de sucrase était con- 
tenue dans 0°"*4. Dans des raisins cueillis le 27, le 29 et le 30 août, elle 
était contenue dans 0‘°"°4, Le moût de raisins ne renfermait pas de saccharose, 
-quand il était obtenu par une légère pression du raisin, tandis qu'il en renfer- 
mait 4572 à 485 pour 1.000 de moût, lorsqué celui-ei était le produit d’une pres- 
sion analogue à celle d’un pressoir. 

M. Martinand a recherché la saccharose dans la pulpe de raisins. Il a trouvé 
pour 100 grammes de pulpe 022 de saccharose pour des raisins cuéillis le 
29 juillet, 0:90 pour le 3 août, pas de saccharose pour le 16 et le 17 août, 
0:02 de saccharose pour le 20 août. Sur des feuilles il a été trouvé 0,8 % de sac- 
charose le 23 juilletet 4 % le 24 août. 100 grammes de feuilles ont interverti 
8:90 de sucre le 23 juillet et 13*'6 le 24 août. Dans la partie ligneuse de la 
grappe, il n a pas été trouvé de saccharose ; il a été constaté que 100 grammes 
interverlissent 3510 de sucre. Dans les racines, il a été trouvé 0,36 % de sac- 
charose ; 100 grammes de racines ont interverti 850 de sucre. 

Par conséquent, la sucrase se rencontre dans tous les organes de la vigne ; le 
saccharose existe dans les feuilles, la pulpe du raisin et les racines. On peut 
conclure, d’après M. Martinand, que l'hydrolyse du saccharose se fait dans les 
organes de la vigne par l'intermédiaire de la sucrase naturelle du raisin, ou 
“uvosucrase, el qu'il en existe toujours un excès important et suffisant dans le. 
moût, pour intervertir tout le saccharose que l’on peut ajouter, sans ie il soit 
nécessaire de faire intervenir l’action hydrolysante des acides. 


Les syndicats de producteurs d’eaux-de-vie des Charentes. — 
C’est la distillation complétée par le vieillissement des eaux-de-vie à Ia propriété 
qui a été, dans bien des cas, une des causes de la prospérité des Charentes. 
Diverses tentatives ont élé entreprises pour faciliter sous ce rapport le retour 
aux anciennes traditions. La ÆRevue en a signalé déjà quelques-unes; il faut y 
joindre maintenant celle des propriétaires de Louzac-Cognac, dans les Borderies. 

Selon son promoteur, M. Georges Bergeron, il convient. de revenir au mode 
de vente d'autrefois, par petits lots et le moins possible en eau-de-vie nouÿelle. 
« La fonction de l'argent, dit-il, est d'être employé à quelque chose, et la fonc- 
tion de l'eau-de-vie nouvelle, His de n'être employée à rien et de vieillir dans 
les chais. Constituons donc un stock d'argent et employons-le à faire vieillir les 
stocks d’eau-de-vie, et cet argent nous rapportera un double intérêt. » L’hecto- 
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litre d’eau-de-vie de dix ans vaut, en effet, deux ou trois hectolitres d’eau-de-vie 
nouvelle. 

Malheureusement beaucoup de petits propriétaires sont obligés de vendre 
leur vin parce qu'ils manquent d’avances. L'association doit parer à leur 
embarras. C’est dans ce but qu'ont été créés d’abord un syndicat de producteurs 
d’eaux-de-vie de Cognac certifiées d’origine, et ensuite, entre les membres de ce 
syndicat, une société de crédit vilicole. 

Le syndicat se propose essentiellement d'encourager la distillation. et la consti- 
tution de stocks à la propriété, en consentant des prêts sur warrants, et en 
facilitant la vente des produits de ses membres. Ceux-ci paient une cotisation 
proportionnée à leur récolte, et s'engagent à déclarer, après la vendange, la 
quantité d’hectolitres de vin blanc récoltés, et plus Bird, la quantité d'eau-de- 
vie susceptible d'être vendue. 

Mais pour prêter, il faut de l’ argent. Le syndicat pourrait, à la rigueur, escomp- 
ter ses warrants à la Banque de France ou ailleurs; il a pensé qu'il serait 
plus habile de s'assurer des ressources indépendantes. Pour y arriver, il a créé 
une société de crédit dans les conditions prévues par la loi du 5 novembre 1894. 
Son but est exclusivement de venir en aide aux viticulteurs membres du syn- 
dicat en leur facilitant la garde de leur récolte de vin réduite en eau-de-vie, avec 
certificat d’origine, par des avances de fonds qui leur seront failes sur ces eaux- 
de-vie. Ses opérations consisteront en prêts sur warrants à termes plus ou 
moins longs. 

Or, il ne semble pas qu'il y ait de marchandise agricole qui, mieux que l'eau- 
de-vie se prête au warrantage. Ce n’est pas, comme les animaux d'exploitation 
par exemple que le législateur a un peusimprudemment compris dans la liste 
des produits warrantables, un moyen d'exploitation, mais bien un produit 
agricole destiné à la vente. Ce produit, authentifié au moment de sa création, 
reste ensuite sous la surveillance de Ia Régie; il prend de la valeur en vieillissant, 
et sa garde n’est ni onéreuse ni encombrante. Aussi, de l’avis de M. G. Ber- 
geron, les prêts sur eaux-de-vie d’origine par warrant syndical sont appelés à 
rentrer dans les habitudes charentaises et à rendre les plus grands services. 

Il ne s’agit du reste nullement, dans l’organisation en voie de fonctionnement, 
d’opposer l'industrie au commerce. Les grands négociants sont plutôt disposés 
à favoriser qu à contrarier la pratique de la distillation à la propriété qui leur 
permettra de mieux utiliser leurs capitaux sans être moins sûrs de l'avenir. Et 
c'est ainsi que “dans la liste des présidents d'honneur du Syndicat de Louzac, 
nous trouvons, à côté des noms de MM. Verneuil, Loizeau et Boulinaud, celui de 
M. Alphonse Vivier qui s'occupe spécialement de la défense des intérêts du 
grand commerce de Cognac. 

La Revue suivra le développement de l'institution nouvelle et se fera un devoir 
d’en faire connaître les résultats à ses lecteurs. 


Répression des fraudes : Lor TENDANT A PRÉVENIR LE MOUILLAGE DES VINS 
ET LES ABUS DU SUCRAGE. — Le Journal officiel du 4 juillet a publié, dans la forme 
suivante, la LOT tendant à prévenir le mouillage des vins et les abus du mouillage. 


ARTICLE PREMIER. — Chaque année, après la récolte, tout propriétaire, fermier, 
métayer récoltant du vin, devra déclarer à la mairie de la commune où il fait son vin: 

1° La superficie des vignes en production qu’il possède ou exploite ; 

20 La quantité totale du vin produitet celle desstocks antérieurs restant dans ses caves; 
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3° S'il y a lieu, le volume ou le poids de vendanges fraiches qu’il aura expédiées ou 
le volume ou le poids de celles qu’il aura recues; 

&e S'il y a lieu, la quantité de moûts qu'il aura expédiée ou reçue, 

Ces déclarations seront inscrites sous le nom du déclarant, sur un registre restant à 
la mairie et qui devra être communiqué à tout requérant. Elles seront signées par le 
déclarant sur le registre ; il en sera donné récépissé. 

Copie sera transmise, par les soins de la mairie, au receveur buraliste de la localité, 
qui ne pourra délivrer au nom du déclarant de titres de rhoMVement pour une quantité 
de vin supérieure à la quantité déclarée. | 

Le relevé nominatif des déclarations sera affiché à la porte de la mairie. 

Dès le début de la récolte, au fur et à mesure des nécessités de la vente, des déclara- 
tions Fes pourront être faites dans les conditions précédentes, sauf l’ atlichage qui 
n'aura lieu qu'après la déclaration totale. 

Dans chaque département, le délai dans lequel devront être faites les déclarations 
sera fixé, annuellement, à une époque aussi rapprochée que possible de la fin des ven- 
danges et écoulages, par le préfet, après avis du conseil général. 

Toute déclaration frauduleuse sera punie d’une amende de cent francs (100 fr.) à 
mille francs (1.000 fr.). 

ART. 2. — Toute personne recevant des moûts ou des vendanges fraiches sera assi- 
milée au propriétaire récoltant et tenue à la déclaration dans les trois jours de la récep- 
tion et aux autres obligations de l’article premier. 

Toute, déclaration frauduleuse sera punie des mêmes peines. 

ART. 3. — L'article 8 de la loi du 6 août 1905 est modifié ainsi qu’il suit : 

« Tout expéditeur de marcs de raisins, de —ies sèches et de levures alcooliques sera 
tenu de se munir, à la recette buraliste la plus proche, d’un passavant de 10 centimes 
indiquant le poids expédié et l’adresse du destinataire. » 

ART, #. — Sont interdites la fabricatjon, l'exposition, la mise en vente et la vente 
des produits ou mélanges œnologiques de composition secrète ou indéterminée, des- 
tinés soit à améliorer et à bouqueter les moûts et les vins, soit à les guérir de leurs 
maladies, soit à fabriquer des vins artificiels. 

Les délinquants seront punis des peines portées par l’article premier de la loi du 
4er août 1905. S 

ART. 5. — Le premier ee de l’article 7 de la loi du 28 janvier 1903 est com- 
plété comme suit : 

« Le sucre ainsi employé sera frappé d'une taxe complémentaire de quarante francs 
(40 fr.) par 100 kilogrammes de sucre raffiné. Cette taxe est due au moment Se 
rie » 


ART. 6. — Le paragraphe 2 de l’article 7 de la loi du 28 janvier 1903 est modifié de la 
facon suivante : ; = 

« Quiconque voudra se livrer à la Pie du vin de sucre pour sa consommation 
familiale est tenu d'en faire la déclaration dans le même délai. La quantité de sucre 
employée ne pourra pas être supérieure à 20 kilogrammes par membre de la famille et 
par domestique attaché à la personne, m1 à 20 kilogrammes par 3 hectolitres de ven- 
danges récoltées, ni au total à 200 kilogrammes pour l’ensemble de l'exploitation. - 

La fabrication des piquettes n'est autorisée que pour la consommation familiale et 
jusqu'à concurrence de 40 hectolitres par exploitation. » s 

ART. 7. — Les contraventions à l’article précédent sont punies d’une amende Ye 
cinq cents francs (500 fr.) et de la confiscation des boissons, sucres et glucoses saisis. 

L'amende est doublée dans le cas de fabrication, de circulation ou de détention de 
vins de sucre ou de vins de marcs en vue de la vente. Dans ce cas, les contrevenants 
sont, en outre, punis d’une peine de six jours à six mois d'emprisonnement; cette der- 
nière pénalité est doublée en cas de récidive. 

Les mêmes peines sont applicables aux complices des contrevenants. 

ART. 8. — Tout commercant qui voudra vendre du sucre où du glucose par quantités 
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supérieures à 25 kilogrammes est tenu d’en faire préalablement la déclaration à l’admi- 
nistration des contributions indirectes. 

Il devra inscrire ses réceptions de sucre et de glucose sur un carnet conforme au 
modèle qui sera établi par l'administration. Il mentionnera.sur le même carnet les 
livraisons supérieures à 25 kilos. Ce registre sera représenté à toute réquisition du 
service des contributions indirectes, qui procédera à toutes vérifications nécessaires 
pour le contrôle des réceptions et ide livraisons. 

Toute contravention aux dispositions du présent article sera punie des peines 
édictées par l’article 3 de la loi du 30 décembre 1873. 

* Est substitué le chiffre de 25 kilos au chiffre de 50 kilos dans les 2,3 et 4 
de la loi du 6 août 1905. | 

ART. 9. — Tous syndicats, formés conformément à la loi du 21 mars 188% pour la 
défense des intérêts généraux de l'agriculture ou de la viticulture, ou du commerce 
et trafic des vins, pourront exercer sur tout le territoire de la France et des colonies 
les droits reconnus à la partie civile par les articles 182, 63, 64, 66, 67 et 68 du code 
d'instruction criminelle, relativement aux faits de fraudes et falsifications des vins, 
p'évus par les lois des 14 août 11889, 11 juillet 1891, 24 juillet 1894, 6 avril 1897, 
4er août 1905, 6 août 1905 et par la présente loi, ou recourir, s'ils le préfèrent, à l’action 
ordinaire devant le tribunal civil, en vertu des articles 1382 et suivants du code civil. 

ART. 40. — Des règlements d'administration publique détermineront les conditions 
de l’apphcation de la présente loi à l'Algérie et aux colonies. 

La présente loi, délibérée et doptée par le Sénat et par la Chambre des députés, 
sera exécutée comme loi de l'Etat. 

Fait à Paris, le 29 juin 1907. 


Concours régional agricole libre d'Angers, — Ce concours, ins- 
tallé sur la place La Rochefoucault-Liancourt, a attiré une affluence considé- 
rable. Il constitue un fort intéressant exemple de ce que peut réaliser ‘en 
France l'initiative privée, car ce grand concours, quirappelait par son importance 
nos anciens concours régionaux, a été librement constitué pour douze dépar- 
tements, par la Société industrielle et agricole d'Angers et de Maine-et-Loire, 
avec de larges subventions du département de Maine-et-Loire et de la ville 
d'Angers. Tous ont été surpris et émerveillés de cette brillante réussite. 

Toutes les sections du concours avaient une grande importance, mais 1l con- 
vient de signaler tout d'abord l'exposition de l’enseignement agricole libre, qui 
groupait 70 écoles et qui a été une véritable révélation. C'était assurément le clou 
du concours avec l’enseignement agricole ménager. Là 109 écoles avaient été 
réunies : écoles ménagères de filles, auxquelles on apprend à raccommoder, à 
repriser, à laver le linge, à faire le ménage, à faire la cuisine, à faire les tra- 
vaux de la ferme. Plusieurs de ces écoles ont envoyé leurs élèves, qui ont pris 
part à des concours publics pour ces différentes opérations. Comme nous voilà 
loin de cet enseignement traditionnel et aride, dont il reste si peu de choses 

. Chez les élèves parce qu'il n’est que théorique et n’a aucun caractère pratique, 
et comme nous voilà près de ce qui se fait à l'étranger, en Suisse, en Allemagne 
et en Hollande! En France, on déplace les instituteurs qui n'obtiennent 
pas assez de parchemins pour leurs élèves. En Suisse, on les déplace sans les 
entendre si le conseil de surveillance de l’école primaire, composé des notables 
du village, constate que les filles ont préparé de mauvais mets, ont mal reprisé 
leurs vêtements, ont mal lavé leur linge ou ont mal exécuté les chemises qu’on 
leur fait faire pour des indigents en attendant qu’elles puissent en faire pour 
leur époux. On fait à cette école des femmes, de vraies fermières et non des 
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pédantes. Nous avons beaucoup à prendre à l'étranger à cet égard et il faut 
savoir gré à nos populations de l'Ouest de lavoir commencé librement. 

Les animaux étaient au nombre de 413 dont 351 bovins, 25 ovins et 38 porcins. 
C'étaient généralement de belles bêtes présentant de sérieuses qualités. Les 
Durham au nombre de 71 etles Durham Manceaux au nombre de 1148 attiraient 
surtout les visileurs, car ce sont les races les plus appréciées dans le Maine-et- 
Loire avec la race Parthenaise. Les sujets qui les représentaient étaient de vrais 
modèles de concours, que l’on admirait sans réserve. Les 46 parthenais, les 50 
bretons et les 18 normands étaient dignes de cet ensemble. Beaucoup de visiteurs 
étaient étonnés de trouver là 29 beaux charolais; ils ignoraient qu'il y a en ce 
moment un courant fort important en Maine-et-Loire pour la propagation de 
cette race, sur laquelle beaucoup d'agriculteurs ‘fondent, sur les conseils de 
notre ami M. le comte de Danne, de grandes espérances pour la région septen- 
trionale du département. 

L'exposition d’aviculture avait un développement particulièrement important. 
Elle avait été spécialement organisée par la Société des aviculteurs angevins. 
Le messager angevin présentait 70 pigeons voyageurs ainsi que les pigeons 
qui ont obtenu le premier prix aux concours de Perpignan en juin dernier. Un 
lâcher de pigeons a été fait le 7 juillet au milieu du concours. 

L'exposition canine groupaitplus de 300 chiens parmi lesquels il ÿy avait de très 

jolies bêtes. Les meutes de bassets vendéens, de bassets beagles, de bâtards ven- 
déens et poitevins étaient très admirées. Parmi les chiens de chasse il y avait de 
nombreux selters, pointers, braques, épagneuls, griffons, beagles et bassets, 
parmi les chiens de garde des dogues danois et des Saint-Bernard. De beaux 
chiens de berger de la Brie et de la Beauce complétaient ce joli ensemble. 
_ Les machines couvraient une immense superficie et étaient très bien groupées. 
À côté des maisons d'Angers étaient venues exposerles maisons Amiot, Thuau, 
Souchu-Pinet. Pilter, Gomot, Colin et Schmidt, Simon, Cassan, Mayfart, Marmon- 
nier, Seitz, Simoneton, elc. 

Un banquet de 400 couverts a réuni les personnalités agricoles, de la région, 
sous la présidence de M. le marquis de Vogüé. Parmi les discours, qui ont été 
prononcés en cette circonstance, nous devons mentionner celui de M. Bordeaux- 
Montrieux, président de la Société industrielle et agricole d'Angers et de Maine- 
et-Loire, qui a engagé ses auditeurs à faire de leurs enfants des agriculteurs. Il à 
montré qu’il est inutile de leur chercher une profession, alors que nous pouvons 
leur confier la plus belle usine que l’on puisse rêver, la terre. Il a insisté sur l'ac- 
tion bienfaisante et sur le rôle de vulgarisateurs que nos fils peuvent jouer dans 
nos campagnes. Celle influence si noble qu'ils peuvent acquérir par leurs études 
sur toute une populalion doit leur faire considérer la profession agricole comme 
celle dans laquelle ils rendront le plus de services à la société. — R. RruNer. 


Congrès des Syndicats agricoles. — Ce Congrès a élé tenu du 2 au 
5 juillet à Angers, à l'occasion du concours régional agricole libre. De nom- 
breux vœux ont été formulés sur lesquels nous n insisterons pas. Cependant, 
après un rapport très étudié de M. Darblay, le congrès à émis le vœu que si le 
principe du risque professionnel était appliqué à l'agriculture, cette apptication 
fit l’objet d'une loi spéciale et complète, sans aucune référence à la loi du 
9 avril 4898. Un autre vœu de M. Courtin a été adoplé en faveur de l'organi- 
sation des coopératives de vente et de la discipline à laquelle les coopérateurs 
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doivent se soumettre. M. Paysant a fait accepter un vœu demandant l'extension 
des droits des syndicats agricoles et leur admission aux adjudications de l'Etat. 
M. Lavallée a examiné les plaintes et les griefs que les cultivateurs peuvent 
avoir contre les compagnies de chemins de fer; mais M. Lefeuvre a faitobserver 
avec beaucoup de justesse que ce sont les cultivateurs, qui causent l’encombre- 
ment des voies et les retards qui en résultent, en faisant leurs commandes de 
matières premières, et nolamment d'engrais, tous en même temps et tous au 
dernier moment. Il voudrait que les cultivateurs fassent parvenir leurs deman- 
des assez tôt à leurs syndicats pour que ceux-ci puissent les échelonner: il n'y 
anrait alors plus de dommages. Le Congrès a donné une grande importance au 

“rôle que la femme doit jouer aux champs. Il a adoplé un vœu de M. Cheysson, 
demandant la participation de la femme dans les institutions de prévoyance; il a 
approuvé un rapport de M"° la comtesse de Contades exposant ce que doit être 
le travail de la femme dans les fermes, et un rapport de M°° la comtesse de 
Keranflech sur l'importance que l’enseignement ménager des filles doit prendre 
à l'école pour assurer, avec les ressources ordinaires, un foyer confortable à la 
famille, réaliser l'exécution des travaux domestiques dans les meilleures condi- 
tions et permettre enfin la constitution d'économies. — R. B. 


Congrès d’æœnologie de Bordeaux. — L'Association des chimistes de 
France a organisé, les 3 et 4 juillet, un congrès à Bordeaux dans lequel une large 
place a été laissée à l’œnologie. M. Dubourg a présenté un rapport furt intéres- 
sant sur les dépôts microbiens des vins de Champagne. MM. Mestrezal et Roos 
ont donné lecture d’une étude sur le dosage sous pression réduite des acides 
volatils dans les milieux de fermentation et notamment dans les vins. M. Laborde 
a exposé une méthode de soufrage spéciale sur laquelle nous aurons l'occasion 
de revenir dans la Revue. M. Malvezin a passé en revue les principales méthodes 
de dosages des acides volatiis usités en œnologie. M. Trillat a fait une conférence 
générale sur les questions d’œnologie. M. Mestre a traité la question du trai- 
tement des vins et des moûts à l’acide sulfureux, provenant dela combustion du 
soufre, des bisulfites alcalins, de l’acide sulfureux liquide. M. Mathieu a indiqué 
un nouveau procédé de mesure du pouvoir absorbant des vins mousseux. Un ban- 
quet à réuni les congressislesle3, et le4 une excursion, fort bien préparée, a été 
faite en Médoc. Les touristes ont descendu la Garonne en bateau et ont déjeuné 
sur l’eau. Ils ont atterri à Pauillac, pour visiter leschâteaux Latour, Pontet-Canet 
et Mouton d’Armailhacq, où ils ont été reçus par MM. Jouet, Skawinski et Ferrand 
avec la gracieuse amabilité et la cordialité si chaude, que sayent toujours montrer, 
d'une manière si naturelle, ces viticulteurs si distingués du Médoc. — D. C. 


Laboratoire d'analyses de Montpellier. — Par arrêté en date du 

4 juillet 1907, est admis à procéder aux analyses des boissons, denrées alimen- 
_taires et produits agricoles, le laboratoire de la Station œnologique de Montpel- 
lier. Le ressort de ce laboratoire est fixé ainsi qu'il suit: Hérault, Aude, Aveyron. 


_Cours et exercices pratiques d’œnologie. — Une série de cours et exer- 
cices pratiques d'œnologie généralé aura lieu à la Station œnologique de Bourgogne à 
Beaune, du 19 au 29 août prochain. | 

Ces cours, organisés par M. le Ministre de l'Agriculture, ont pour but : 1° de donner 
les connaissances nécessaires pour diriger méthodiquement les diverses opérations de 
la fermentation et de la conservation des vins; 2° de familiariser avec l'emploi des 
procédés de dosages les plus indispensables à la direction rationnelle de ces opéra- 
uons. Ces cours sont complétés par de nombreux exercices de dégustation, par des 
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visites de’ caves, de fabriques d'appareils vinicoles, et par des excursions dans les 
vignobles de grands crüs. Des réductions de tarif sont consenties par plusieurs Com- 
pagnies de chemins de fer. Le programme des cours est énvoyé franco sur demande 
Modo M. Mathieu, directeur de la AE PODIOERUE de Bourgogne, à Beaune 

ôte r EVTUE 


Insertion judiciaire : RÉPRESSION DES FRAUDES. — D' un jugement rendu par 
le Tribunal correctionnel de Nîmes le 13 mars 1907. Entre : 4e M. le Procureur de la 
République, 2 l'Administration des Contributions indirectes, 3° le Syndicat national 
de défense de la Viticulture française, ayant son siège à Paris, 28, rue Godot-de-Mauroy, 
et Laffite Eugène, propriétaire à "Aimargue (Gard); il a été extrait ce qui suit : 

Le Tribunal 1o2PHE homologue le rapport des experts, déclare Laffite Eugène coupable 
d'avoir dans le courant de l'année 1904 expédié, vendu ou mis en vente sous la dénomi- 
nation de vin un produit autre que celui provenant de la fermentation des raisinsfrais 
et qualifié par les experts vins mouillés à 20 % ni es ni marchands et acidifiés DA 
addition d'acide sulfurique. 

Le condamne à la requête du Ministère pubiic à. 

Sur les conclusions de la Régie à. | 

Sur les conclusions du Syndicat à 200 francs de dommages-intérêts ; dit que le juge- 
ment dans son dispositif sera inséré dans dix journaux au choix du Syndicat y compris 
le Bulletin, chacune de ses insertions ne dépassant pas cinquante francs, 

Condamne Lafite aux dépens. — Signé : BÉTRINE, avoué à Nîmes. 
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VIGNOBLES ET VINS 


LA SITUATION. — La température que nous avons eue, depuis la floraison, a été 
favorable au développement du verjus, qui a déjà, dansle midi et le Bordelais, la 
grosseur du petit pois. Les pluies, qui-sont tombées sur plusieurs points, ont fait 
le plus grand bien, en facilitant avec la chaleur la marche de la végétation. La 
vigne à pu ainsi, dans certaines expositions, rattraper leretardque l'on constatait 
les mois derniers. Les façons culturales sont généralement un peu en retard, et 
on travaille activement pour les mettre au point. La faute n’en est pas aux vigne- 
rons, mais aux temps exceptionnels que nous avons eus ce printemps. Des inva- 
sions de Mildiou très graves ont paru dans la région comprise entre Villefranche- 
sur-Saône et Châälons-sur-Marne, dans les plaines irriguées ou submergées du 
Midi, dans la haute vallée de l’Aude, dans la Vienne. Il importe de soigner les 
sulfatages d’une manière toute spéciale, car avec l’excès d'humidité que possède 
la terre, il y à à craindre un peu partout un développement important des mala- 
dies cryptogamiques. L’Altisée a fait son apparition dans le Bordelais; mais son 
développement a été arrêté par l'exécution des sulfatages, Le Black Rot s’est 
aussi montré sur certains points du Bordelais et des Landes. Partout, on doit espé- 
rer une récolte plus forte que celle de l'année dernière, si rien de malheureux 
ne survient d'ici les vendanges. Les prix sont généralement très fermes, parce 
que les stocks sont nuls ou très petits. Dans le Midi, il y a une très légère hausse 
sur certains points et une tendance à la hausse partout ailleurs. Il en est de 
même dans l’Anjou, où les viticulteurs ont été assez heureux pour ne pas encore 
connaître les déceptions de la crise viticole. — RAYMOND BRUNET. 


MERCURIALE DE LA SOCIÉTÉ DES COURTIERS GOURMETS DE PARIS 


PaRis. — Vins dits de soutirage (la pièce dans Paris) : 4er choix, 80 à 85 fr. ; 2° choix, 
702,18 rl; 36 choix, 50/a 65 fr. 

Prix à la pièce (4re classe) : Bordeaux vieux, 140 à 170 fr.; nouveau, 110 à 120 fr; 
Cher nouveau, 90 à 100 fr. ; Chinon vieux, 175 à 490 fr. ; nouveau, 150 à 160 fr.; Mâcon- 
Beaujolais vieux, 140 à 170 fr.; nouveau, 140 à 160 fr.; Touraine nouveau, 90 à 400 fr. ; 
: Prix à l'hectolitre : Aude vieux 10° : 20 à 24 fr.; nouveau 10° à 140 : 26 à 28 fr., 90 à 
100 : 22 à 24 ru; Gard vieux 9° à 400 : 18 à 20 fr., 8° à 9° : 145 à 18 fr.; nouveau 10° : 
23 à 25 fr., 99 : 19 à Le fr. : ; Hérault vieux 9° à 10° 20 à28 fr.,:805 .à.902 47 à 40%fr.; 

nouveau 100 : 23 à 25 fr. go à 10° : 20 à 22 fr.; Pyrénées. Orientales vieux 11° : 23 à 
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MOT. JU A8 à 20"fr.; pouver 100 à 11° :95 4,98 fr. 100: 19 à,29 fr; Var vieux 

POP AUT I na OI MAPS 405 fr enouveau 190": 928 à,3000r 144995. à 27 fr. : 
Alger vieux 119 à 120 : 20 à 22 fr., 410 : 17 à 19 fr.; nouveau 110 à 120 : 24 à 96 fr., 
419: 21 à 23 fr.; Oran nouveau 119 à 129 : 23 à 25 fr., 140 à 12°: 20 à 22 fr. 

LYON. — On cote sur place pour le détail : & 

Beaujolais 1er choix la pièce : 110 à 460 fr.; 2° choix : 60 à 90 fr.; Bas-Beaujolais la 
pièce : 55 à 70 fr.; Lyonnais 1er choix la pièce : 60 à 70 fr.; 2° choix : 45 à 55 fr.; 
Mâconnais 1er choix la pièce : 60 à 80 fr.; 2° choix : #6 à 55 fr.; Bourgogne 1° choix la 
pièce : 100 à 150 fr. ; £e choix : 50 à 85 fr. ; Bordeaux {er choix la barrique : 100 à 450 fr. ; 
2e choix : 60 à 90 fr.; Roussillon 4er choix l'hectolitre : 20 à 25 fr. ; 26 choix : 16 à 19 fr. ; 
Montagne 1°" choix l’hecto : 20 à 23 fr.; 2° choix : 16 à 19 fr.; Narbonne 1er choix 
Phectots 204025 fr; 12e"choix ::,154 19 fr; Algérie. 1er choix l'hecto : 20 à 25 fr: 
2e choix : 16 à 18 fr. 


De nos Correspondants : 


GARD, /°' Juillet. — L'été a, tout comme le dernier printemps, de nombreuses 
giboulées aussi, et nous avons subi en juin un temps des plus variables. Il a plu 
souvent,avec des alternatives de fraîcheurs et de chaleurs lourdes, et on a pu cons- 
tater tout récemment une invasion sensible de Mildiou. La pluie diluvienne d’au- 
jourd'hui aura contribué à disséminer encore les spores de la terrible cryptogame 
sur tout le feuillage et sur les raisins, ce qui donne de sérieuses craintes pour 
l'avenir; les poudres cupriques sont donc actuellement indiquées. L'Oïdium n’a 
pas fait parler de lui cette année. La floraison s’est passée cependant sans trop 
d'encombre et la coulure constatée ne saurait affecter beaucoup la récolte. Néan- 
moins nous devons à ces nombreuses variations de régime quelques cas de folle- 
tage et de chlorose, peu étendus heureusement. En somme, les vignes du Midi 
sont belles, bien cultivées et permettent de présager jusqu'ici une belle récolte, 
en dépit de toutes intempéries. Quant au bruit fait autour de la crise vinicole, s’il 
conduit à des conséquences déplorables à certains points de vue, à des lois 
médiocres même, on ne peut lui contester une aciion très activante des transac- 
tions, car les ordres suivent les ordres, et les retiraisons aussi. Les cours seuls, 
bien qu'en hausse légère, laissent à désirer, car ils n'ont rien encore de bien 
rémunérateur pour les malheureux vignerons qui sont encore vendeurs. — H. 


AVIS D'ADJUDICATION : Marine nationale. —  Adjudication à Toulon, le jeudi 
21 Juin 1907, à 2 heures du soir,-dans la salle des adjudications de la Marine, pour la 
fourniture de : 4.000.000 litres de vin rouge à 10 degrés, non logé, en vingt lots de 
50.000 litres chacun, nécessaires au service des subsistances. Pour plus amples rensei- 
gnements, voir le cahier des charges au détail des subsistances, à Toulon, ainsi qu’à 
Paris, au Ministère de la Marine (Bureau des subsistances et Hôpitaux). 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS. — Prunes : d'Espagne, 
80 fr. les 100 kilos. — Abricots : Bouches-du-Rhône et Gard, 30 à 60 fr. les 100 kilos. 
— Pêches : Pyrénées-Orientales, Var, 45 à 150 fr. les 100 kilos. — Cerises : Reverchons, 
50 à 60 fr.; Paris, 40 à 100 fr. les 100 kilos. — Haricots : Bouches-du-Rhône, 35 à 
70 fr.; du Var, 40 à 60 fr.; Ardèche, 60 à 85 fr.; Gironde, 85 à 110 fr.; beurre, 50 à 
59 fr. les 100 kilos. — Tomates : d'Algérie, 20 à 30 fr. les 100 kilos. — Amandes : 
(lentement), 25 à 30 fr. les 100 kilos. — Fraises : de Paris, 30 à 50 fr.; de Brest, 40 à 
50 fr. les 100 kilos. — Hollande : Paris, 13 à 14 fr. les 100 kilos. — Asperges : en vrac, 
40 à 50 fr. les 100 kilos. — Pois : Paris, 18, 20 et 22 fr. les 100 kilos. 


La température tout à fait anormale que nous avons en ce moment, pluie et vent 
frais, porte préjudice à la vente en général. Les envois de péches des Pyrénées-Orien- 
tales et surtout du Var sont journellement importants, les cours ne peuvent se relever 
facilement, car la marchandise est en général petite, Nous recommandons de nouveau 
la cagette ou le panier de préférence à la corbeille. Les premiers courriers de raisins 
d'Algérie sont attendus dans le courant de la semaine prochaine. Les abricots arrivent 
régulièrement de Vaucluse et du Gard et s’écoulent à des prix stationnaires; le fruit 
n'est pas gros. Les cerises se terminent. Les fraises de Paris de bonne qualitése sont 
facilement vendues. Les tomates du Midi ont paru et les envois ont déjà une certaine 
importaine. Les amandes sont toujours très abondantes. — O. D. 
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OÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) FOURRAGES ET PAILLES 
BLÉS À PARIS 
(Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
Ï DU 12 | DU 19 [25 JUIN Pr 3 
AU Î _ AU a 2 AU Es {: | 
Paie Pr 25 se k us Q QUE. DANS PARIS 18 Lo 25 A > ue 9 Po 
Blés blancs......... 1 25 95 | ?5 95 | 29 50 | 25 95 FF Paille de blé:....,.120 à 24/20 à 24 20 à 24 20 à 24 
7 TOUX......oon.e 25 «0 25 00 25700 24 80 Foin:.…. :..-. ssccer|37 à 47137 à 47 37 à 47 37 à 48 
— Montereau..... 23 10 | 24 75 | 95 00 | 25 00 Luzerne............137 à a |37 à #7 31 à 47-37 à 47 
Dép e E Pn ESPRITS ET SUORES 
Lyon Se Fu Se ee Rte . 1-24 50 24 75 DATE 2% 69 ÿ 
DIN ermax 24100 | 24 75 | v4 75 À 94 75 PARIS 48 JUIN, 25 Fes. 23UIL. 9 JUIL 
Ces DOTÉ os 24 90 | 24 6 24 75 | 24 50 vu + ma. — 
dat MT PEN [spires 3/5 Nord fn | 
Marchés étrangers 90° l'hect., esc. 2 %| 42 25 | 42 50 | 42 25 | 42 50 
Londres ........... . 119 50 | 19 50 | 19 60 | 19 42 SUCRES . 
Now-York......... 19/72" 14047 dAMNrOT J'19 01 prauce re oran el las 7 RS CITROEN 
IiCAaLgO..... Han Te 18 05 7 44 11100 7 56 a 2 0 
DAssEn D Re di Mere 56 75 | 56 75 | 56 80 | 56 75 
' SEIGLES | 
Paris.......... ... | 20 00 , 19 10 1 19 60 ÿ 19 50 À BÉTAIL 
AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie..,... | 21 50 | 21 5Q 21 23 | 21 50 Marché du 9 juillet. 
Beauce ....::,..3.27 2050112075 20 75 20 75 Prix extrôme 
{re qatéi 2° qté | 3° até me ; 
Départements se À i au pps vif 
Dijon ...., reel del 19 50 20 00 20 25 20 50 Bœufs....... 1% 74 1 G4 1 48 0 50 à 1 20 
Lyon.. SRE AE 20 60 20 00 20 25 20 925 Veaux..... ent 2 10 2 00 1 86 0 84 à 1 26 
Bordeaux .....,.... 90 75 | 20 75 | 20 50 | 20 75 Moutons..:.....1 2 40 2 30 2 00 } 0 72 à 1! 28 
Toulouse..,........ 91 25 1:91 25 | 21 59 | 21 25 Porc. nt 1 80 1 84 i 80 | 0 80 à 1 36 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 30 juin au 6 juillet 1907. 
1Tempéra-| Tempéra- Tempéra- : Tempéra-|lempéra |Tem éra- : 
jours | “ture ture us |. 08 DATES | ture ii “ag Pluie 
maxima | minima | moyenne |°n millim. maxima | minima | moyenne [2 millim. 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche.!| 16. 1 LET 18.61 26 BR :196 "9 42 » 19 » ; 0 
Lundi....!, 12. 6 Ps AA D 3 D A) JS) 10 » 16 » 0 
Mardi....| 18. 7 D'a6 12 À À NS 1 NP ED AUD 8 » 43,.:5 0 
Mercredi .| 17. 1 19.55% 14. 8 0 MR Den ot DD) 8 » 10:70 0 
Jondi..:..1 227 Â4 » 18. 3 0 Sr 5 ES 10 » 16. 5 0 
Vendredi.| 18. 6 10. 2 14. 4 2 LD RSS EE 0 1)» 9 » 47:45 0 
Samedi... 20.9 er 14, 3 | 6 Da OMS: L° 28 D 13:°971het 20:05 0 
NANCY * ALGER 
Dimanche.| 18 » 10 » 14 » 19 AN LEE 31 DEA 26. 5 0 
Lundi ... 20 » 11: » AHENS + PR 31» 13 » 24. 5 0 
Mardi....| 15 » T » A1 » 5 SNA ES 25 » 19 » 22 » () 
Mercredi.| 18 » 9 » A5 4 ST se A RS 19 » PAIN ) 
Jeudi.....| 26 » 14 » 2À VF) 0 RS US T0 241 » 2% » 0 
Vendredi.l 25 » 10 » 47: {5 0 Let ML ES 50 » 2 7 0 
Samedi... 92% A0 » 16 » » ROSE 27: p.49: ‘y 230 () 
LYON + BORDEAUX 
Dimanche 49:49 12:73 46. 4 38 en à SO AMEN 42: 5 16 » 19 
pundi “2,1: 15:79 1 ERA 13. 6 0 Do LE REP LD. 104 44. 4 7 
Mardi." 4015. 8. 6 10. 8 3 FE SO ACER ETES 0 8:79 44. 3 0 
Mercredi.| 20 » 9, 9 14. 9 0 SR ER AR) 10. 7 16. 5 0 
eudi.....1 24.2 14, 6 49. Z 0 ON METRE 2: D 15/4 20. 6 0 
Vendredi. 24. 4 41:39 47.7 5 RON: RSA ANS Per 2: 5 48. 7 L° 
Samedi..,| 21. 7 11, 9 16. 8 2 ee 02,» 9. 9 16 » 0 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.| 28 » 19 » Ps Vas 0 HE :30 2 17. 2 105 31724851 21.0 
LHndEs,. 1 28 » 14 » DA -» 0 Pi AQU CEE LORS ER | 8: T'ES: METZ 3,7 
Mardi ....| 23 »ke12 » | 417.5 0 D RMOP Et 48.9 gortS | 13. 6 0 
Mercredi .| 21 » 12 » 46. 5 0 RP LUE AT: 0 8. 3 126 0 
Jeudi.....1 25 » 12 : » 48. 5 0 Sont Pat DT 2015 127 1042 2.7 
Vendredi.l 28 » 152% 20::#5 0 tosnoiDierskr 19.0 49:9 45. 6 2.0 
0 Rai VAN 49-49 3:19 14. 6: 0 


Samedi...l 26 » 14 » 20 » 


Le Gérant : P. Neveu. 


PARIS. — IMPRIMERIE F. LEVÉ, RUE CASSETTE, 117. 
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SOUFREUSE A BAT, 


LE VIGOUROUX 


Pulvérisateur à grand travail à traction 


LR MÉRIDIONAE 


Pulvérisateur à dos de mulet 
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LA" VIGOUREUSE 


Soufreuse à dos d'homme 


L'ÉTINCEUIE 


Soufreuse-poudreuse à bât 


LE CYCLONE 


Soufreuse-poudreuse à traction 


à 
| VENTE AVEC GARANTIE | 


| MOTO-POMPE GOMOT 
PERFECTIONNEMENTS AUX MODÈLES 1907 


AuR QT mn 


FILT TT U. POMPE l!I 904 


DÉBIT : 100 HECTOS À L'HEURE — NOMBREUSES RÉFÉRENCES 


Vue d’un filtre 
transportable p' 
la filtration à la 
propriété, avec 
pompe et bas- 

= cule sur le mêre 
chariot. 


6 5 


— 40 Médailles et Diplômes — 


BOUELLIE 
INSTANTANÉE 
SUPÉRIEURE 


la plus riche 
et Ia plus adhérente. 


Machine à Rincer F&BRIQUE SHÉCIALE D AXTICLES DE CAVE Machines Honchec 


H. THIRION® %c 


Constructeur Breveté S., G. a G. 
USINE À VAPEUR ET BUREAUX : 
10-12, rue Fabre-d’Eglanrine (place de la Nation), Paris 


Médaille d'Or Paris 1900 - Grand Prix Liège 1905 
Grand Prix à l'Exposition Universelle de Milan en 1906 


MACHINES MODERNES 


à Rincer, Tirer. Boucher et Capsuler les bouteilles 
MARCHANT à BRAS OÙ AU MOTEUR 


PORTÉ-BOUTEÉILLES & EG JUTTOIRS EN FER, etc. 
; Demander le calaloque V. n° 38 
LA SIRÈNE bté s.6.D 6. (Maison recommandée) LA SIMPLEX bté s.G.D.G. 


OS EE TP TA sms. | D 


Man facture de Nouveaux Appareils Viicoles 


CMCÉTE D LAURE RILOLENE VENICOLES 


J. ROBERT (0: D. DUPRAT g C'E 219: Bouvard de Bégles 


PRESSOIRS LISE ETS & VIS DE PRESSCIRS à Rotule et da taus Systèmes 
FOULOIRS A VENDANGE sur pieds et sur cuves, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS 
ÉGRAPPOIRS - FOULOIRS 


à bras et au moteur 
POMPES A VIN ET A MOUT 
CUVIERS MÉCANIQUES 
TOMBEREAUX A VENDANGE 
GREFFOIRS PERFECTIINNÉS 


—— Dee —— 
Ateliers les plus importants du $S.-0. pour 
la construction spéciale des pressoirs. 


v4++ 


MACHINES AGRICOIES ET RS 
Matériels de battages de grains 
DE 


Clayton & Shuttleworth L‘, Lixcorx (Angleterre) 


Envoi franco sur demande des Catalogues tilustrés ef néférenres 


Spécialité de Plants greffés et soudés, Authenticité et fraicheur garanties 
5 MIL IONS DE GREFFES EN PEPINIÈRES 


Entreprise de greffage sur tous les porte-greffes 
pour la rance et l'Etranger 
Vins de Bordeaux rouges et blancs de mes proprierés de La Sauvetat, 


de La Uarell: et de Mazeralles, garantis natur:ls, avec cerLificat d'origine. 
. Echantillons envoyés sur demande. 


HUE S ROBERT 


Propriétaire: -Viticulteur, Otficier du Mérite agricole, Régis-eur du Domuine de Château-Virou 
Membre des societés 
d'Agriculture de la Gironde, des Agriculteurs et des Viticulteurs de France 


à LA SAUVETAT. par CARS (Gironde) 


es 


Anonyme; Capital : 2.800.000 francs j 
Anciens Ateliers Célestin GHRARD X, fondés en 1847 et DEL Ferdinand, foudés en 1860 
| à VIERZON (Cher) = Pine) 
24 Grands Prix,18 Diplômes d'Honneur, 307 Médailles d'Or 
159 Médailles d'Argent 
Exposition Universelle Paris 1900 : GRAND PRIX. 


MOTEURS A PÉTROLE, AALCOOL, À 
À ESSENCE, À GAZ DE VILLE, À GAZ PAUVRE 
MACHINES A VAPEUR, fixes, demi-fixes et locomobiles 
MACHINES A BATTRE 


CASSE-PIERRES, POMPES, SCIERIES, RÉSERVOIRS, ete. À 
PRESSES à paille et-à fonrrages 
Ventes à longs termes. Crédit à l'Agriculture { 
| 


ELUATATION DES CUVES ex CIMENT Pour LES VENDANCES « Les VINS | 


Le durcissement des cuves en ciment par la fluatation peut-être fait par le premier venu et 
représente une dépense de fluate insignifiante par mètre carré. — La Flüatation donne aux rovête- 
ments en ciment la résistance qui leur manque. — Les cuves ne sont pas attaquées, le vin ne se 
sature plus, n’est 'plus trouble, bleuâtre, plat, amer. En outre, l’action spéciale des fluates qui prévient 
les fermentations parasitaires dans les pores des parois assure la conservation des vins pendant et : 
après la fermentation. 


| _ ETABLISSEMENTS L. KESSLER *%#, Clermont-Ferrand (Puy-de-Dôme) | 


CRAITEMENTS à VIGNES AMÉRICAINES || "Pme Pronsonenriees | 
Jacquez, Othello, Taylor, Solonis, Herbemont,etc. 45, rue Lachassaigne, BORDEAUX | 


à résistance ‘insuffisante au Phylloxéra 


Rolèvement M ie noladA PRO ÉC H À LAS & BO S D V F RS 


aormale et assurée par un traitement pratiqué tous les IN J EICT'E:S 
deux ou trois ans. Envoi de ne sur ia demande RAR ONE AE us (A LA SU SJ 
= dé ere ‘a za CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture,' 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté,# 
Hauterive, Romorantin, etc. 


FABRIQUE D'ECHALAS POUR VIGNES 
: Injectés à la Créosote-etau:Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX ET FACTURE (GIRONDE) 


É DELA 


P Société dMarseillaise 
+ Anonyme 
ù CAPITAL ;4,000,000 0E FR: 


ni mg me Gr 


Anciense Üsine EDOUARD DEISS 
licventeur -et Je créateur de Ja 
fabrication industrielle du Sulfure 
à, de carbone. ” 
Seule Maison nyant obtient à toutes 
.@$ Mrpositions les plus hautes Hécompenseg 
décernées à cette marustrées 


SRIMCIPAL FOURNISSEUR DE LA Gi P.=L.-M, 


Quentités sulfure de carbone livrées dr la Maison au 
rvice spécial contre le Phylloxéra créé par la Ci°R.-L.M. 


16.336.000 KIi0S 


S'adrester à M. GUSTAVE DEISS, administrateur 
dela :Somet$ Marseillaise:du Sulfure de Carbone, aux 
Chartreux, Marssille. 


pa ee mn . 


LE COLTINEUR MECANIQUE 

Pour ascensionner les sacs ou tous autres: 
fardeaux à tous les étages, les empiler à 
toute hauteur, les transporter à toute dis-: 
tance, les peser, les ensacher, les transvider,r 
les charger sur les épaules ou sur voitures. 
Son emploi économise en main-d'œuvre: 
2 fois sa valeur en 6 mois. 

Ustensiles spéciaux indispensables; 
aux Meuñiers, marchands de grains, pro-1 
priétaires, etc. Gerbeuses, treuils,: 
grues, monte-charge, élévateurs- 
transporteurs aériens pour marchands!, 
de vins et autres industries. 

Envoi franco du catalogue et renseigne-? 
ments. | 

S’adresser à M. Grerre, Ingénieur-Cons- 
tructeur, 25, rue Philippe-de-Girard, Paris. 
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[PRESSOIRS VIOTOR 
| Ingénieur-Constructeur, à AIX-EN-PROVENCE 
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Moto-Pompe Bté S.G.D.G. à essence et  Fompe à courant 

électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 

de la vendange égrappée, le soutirage éleverlavendange marchant à bras et au moteur 
! et le transvasement des vins. foulée et égrappée. 


:* Portes de cuves, Trappes de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, Egout- 
:.toirs, Pressoirs à vin à Sr Pa ‘l'Express ” supprimant les cales en bois, Pompes à décu- 
ver. — INSTALLATIONS MECANIQUES DE CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR À 
HUILERIF D'OLIVES. — Ré/érences Envoi franco des cataluques sur demande. 
D TR A es 


PE Le a 
CALCIMETRE-ACIDIRETRE BERNARD 
Marque déposée. S’adresser à Mme veuve 
A. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHau- 
Mont (Haute-Marne). 
Le calcimètre, 80 fr.; franco, 80 fr.6@, en gare 
On trouve aussi les brochures: Géologie-agricole 


« 2 


et cartesagronomiques: Acidimétrie desmoütsietc. 
+ © 


PLANTS CREFFÉS 
TOUTES RÉGIONS 


Boutures greffables — Prix modérés 
(Demande Représentants actifs). 


) 
BERNADET = PLISSONNIER 


à VIRE (Saône-et-Loire). 


FABRICATION DES VIN‘ MOUSSEUX 


LE MOUSSOGÈNE 


t 


que l’on 


CHATEAU DE MERCEY 


Mont-Beilet (Saône-et-Loire) 


Chevalier du Mérite agricole 
Pour permettre aux intéressés de 


connaître les résultats que l’on peut obte- 


VENTE AVEC GARANTIE 


nir avec notre appareil, nous nous char- 


geons de transformer en vins mousseux et à des prix très modérés les vins 


voudra bien nous confier. 


K LE GRAND à MERCEY 


‘“ La grande, la meilleure 
marque française” 
AUTOMOBILES] 
\ PRÉ-SAINT-GERVAIS À 
USINES TULZLE (Corrèze) 


| BUREAUX : 
16, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seire. 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


ca LORS DEEE à 
LA % Ce m0 PT dE 


4, 


CHEMINS DE FER DE PARIS A LYON ET 4 LA MÉDITERRANÉE 


” Relations entre Paris et la Suisse. — I. Train express de jour pour Berne, 
Lausanne et Brigne. (V R; F-L; 17° et 2 classe — 1re et ® cla-ses, Paris-Berne.} Aller : 
départ de Paris. 8 h. 25 matin. — Retour : départ de Lausanne, 2 h. 25 suir; départ 
de Berne, 4 h. 32 soir. L | Ge 

IT. Trains express de nuit pour Berne, Interlaken, Lausanne et Brigue. — Aller : 
-a) départ de Paris 10 h 30 soir pour Berne, Interlaken, Lausanne et Brigue [.-S; 1re et 
2° classes, Paris-Kerue; V-L Paris-Berne, du 1° juillet au 30 septembre; V-L; L-S; 
1" et 2 classes, Paris-luterlaken, du 4er juillet au 15 septembre. — b) Départ de Paris, 
10 h. 20 soir, pour Lausanne, Brigue, V-L; 4, S; re et 2e clas es, Paris- Lausanne. — 
“Retour : départ de Lausanne. 10 h 40 soir; désart de Berne. 9 h 47 soir. 


IT Train de lnxe t1i-hebdomadaire « Simplon-Oberland-Expr ss», pour Berne et 


Interlaken (du 6 juitlet au 15 septembre). V-L: V-R. — Aller - d'part de Paris, 8 h. 30 
soir (lundi, mercredi, samedi). — Retour : départ de Berne, 11 h. 08 soir (mardi, jeudi, 
-dimanche). ’ | à 
Relations avec 1 Espagne: 1° par Arvant-Neussargues: (1re, 2e et 3e classes 
entre Paris et'Beziers}. Départ de Paris: 8 h.05 s. (8 h. 45 à partir du 4er juillet) 2° ‘par 
Lyon-Celte: L-S, 1e classe. Paris-Cerbère, Depart de Paris : 7 h. 20 s) 2eet 3e jusqu’à 
Avignon). 9 h 20 (1'e seulement). 3° Barcelone-Express Train de luxe V-I,, V-R, 


Nombre de places limité. départ Aller de Paris mercredi, samedi): 7 h. 30 s. 
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REVUE DE VITICULTURE 


LES SUCRES DÉNATURÉS 


à a ———— 


Le Journal officiel du 26 mai 1907 contient le décret suivant sur les formalités 
à remplir pour dénaturer les sucres et les sirops de turbinage, 7 de profiter des 
avantages accordés par la loi du 5 juillet 1904 : | 


- ARTICLE PREMIER. — {,e5 sucres et sirops de turbinage, appelés à bénéficier des dispo- 
sitions de la loi du 5 juillet 1904, relative à l'emploi du sucre destiné à l'alimentation 
du bétail, peuvent être dénaturés par le procédé ci-après : 
- À 100 kilogrammes de sucres cristallisés titrant moins de 95 degrés saccharimétri- 
ques ou de sirops de turbinage, ci : 100.000 kilogrammes. 
Mélanger aussi intimement que possible : 
2 kilogrammes de sel marin, ci : 2 kilogrammes; 
° 2) kilogrammes d’une ou plusieurs des substances suivantes : 
Coques d’arachides ou de cacao en poudre, paille hachée, paillettes de lin, radicelles 
de malterie, ei : 20 kilogrammes. 
Les sirops de turbinage peuvent aussi être dénaturés par le procédé suivant : 
À 45 kilogrammes de sirops de turbinage de premier jet, ci : 45 kilogrammes. 
Mélanger aussi intimement que possible : 
55 kilogrammes d’une ou plusieurs des substances ci-après : 
Radicelles de malterie, tourteaux oléagineux alimentaires, bas produits de la fabri- 
cation des farines, ci : 55 kilogrammes. Pre 
ART. 2. — Le ministre des Finances est chargé de l'exécution du présent décret, qui 
sera inséré au Journal officiel et au Bulletin des Lois. 
Fait à Paris, le 21 mai 1907. 


Jusqu'ici les sucres ne pouvaient être dénaturés que par le mélange de 2 kilos 
de sel marin et de 20 kilos de tourteaux oléagineux. Dans ces conditions, il 
n’était pas praliquement possible de régénérer le sucre, soit pour la consomma- 
tion de bouche, soit pour la fabrication de boissons fermentées; le tourteau 
oléagineux communiquait au liquide sucré et légèrement salé ASE aurait tenté 
d’en retirer, un goût étrange et insupportable. 

On pouvait donc dans ces conditions accorder à ces sucres dénaturés, ainsi 
que l'a établi la loi du 5 juillet 1904, la détaxe entière du droit de consommation 
sans que les intérêts du fise soient lésés et sans que d’autre part les producteurs 
de vins ou de boissons fermentées puissent se plaindre de la concurrence nou- 
velle du sucre à meilleur marché. 

Le décret du 21 mai 4907 vient changer les dispositions de la loi de 1904 et 
renverser les garanties qu'elle avait prudemment édifiées. Il semble que le 
Comité consultatif des Arts et Manufactures, consulté le 20 février et le 27 mars 
derniers, ait été bien mal inspiré en approuvant en pleine crise viticole les 
mesures édictées dans le nouveau décret. 

Les matières sèches que l’on peut maintenant mélanger au sucre salé : coques 
d'arachides ou de cacao, paille hachée, paillettes de lin, etc., sont des matières 
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inertes auxquelles on ne peut à aucun titre accorder le caractère de substances 
dénaturantes. On peut laver avec de l’eau froide ou chaude les sucres dénaturés 
d’après les prescriptions du nouveau règlement: on peut même les plonger dans 
un liquide en fermentation : vin, ræjuetle de marc, etc. On les mélange à du 
marc de raisin arrosé d'eau; on obtient dans tous 1 cas une boisson alcoolique 


dans laquelle seuls le sucre et le sel apportent des éléments nouveaux; les autres 


substances sont inertes et ne laissent aucun goût appréciable au haute 
Les prescriptions du nouveau décret sont telles qu'il n’y a plus qu'un seul 


dénaturant reconnu ayant un effet en pratique, à savoir 2 kilos de par 100 kilos 


de sucre. 

À l'heure où la viticulture clame de toutes parts sa détresse et demande quon 
la défende contre les empiètements du sucre frauduleusement employé; au 
moment où le Parlement cherche à satisfaire ces revendications, il est nécessaire 


de ne pas fermer les yeux sur les conséquences indirectes que . avoir le décret. 


du 21 mai. Alors qu'on cherche à obliger les sucres, employés:en vinification, à payer une 
SURTAXE, on pourra désormais, pour cet usagé, se servir de sucres dénaturés que la 
loi AFFRANCHIT DE TOUS DROITS. Tel est le danger évident qui résulte 
du décret du 21 mai. | 

Le sel marin ne gènera presque pas les fraudeurs. On reconnait comme natu- 
-rels les vins contenant 1 gramme de chlorure de sodium par litre, soit 100 gram- 
mes par hectolitre. On pourra donc, avec 100 kilos de cuvte aldiionnés de 
2 kilos de sel, faire 20 hectolitres de boisson à 3° d’alcool. Si l'on songe qu'on 
pourra faire une boisson à 6°-et la dédoubler avec du vin ou de la piquette de 
marc pour re pas dépasser la dose légale de chlorures; si l’on réfléchit queen 
lavant dans certaines conditions ces sucres dénaturés, on pourra en retirer un 
liquide contenant une proportion plus grande de sucre et une quantité moindre 
de sel, on comprend que le décret du 21 mai a forgé un instrument de fraude 
extrêmement menaçant pour les producteurs de vin. : 

J'ai l'opinion bien arrêlée qu'en ces matières il est indispensable de choisir un 
dénaturant facile à retrouver et dont la sensibilité soit assez grande. En l'espèce, 
le fisc peut estimer que le sel est un dénaturant suffisant pour empêcher la con- 
sommation de bouche: il est nécessaire d’y ajouter une substance très soluble 
pour se garaniir contre l'emploi des sucres dénaturés à la fabrication des bois- 


sons fermentées. Ce dernier dénaturant pourrait être l'une des couteurs artifi- 


cielles (verte de préférence) autorisées dans les sirops et liqueurs, ou mieux 
encore, la saccharine dans la proportion de 4 °/,, soit 400 grammes pour 
100 kilos de sucre, le règlement indiquant les conditions assurant un mélange 
intime. J'espère qu'on voudra entrer dans cette voie. Ces mesures ne nuiraient en 
rien aux animaux et protégeraient le commerce loyal. 

Je termine en rappelant qu’au mois de mars dernier la Société des Agriculteurs 
de France avait émis un vœu demandant qu’on autorise pour la dénaturation des 
sucres la substitulion aux tourteaux oléagineux de plusieurs autres matières 
alimentaires et notamment de sucre de raisin. J'ai à plusieurs reprises indiqué 
le danger qu'il y aurait à entrer dans celte voie sans une garantie nécessaire. 
Je ne puis que regretter, en me plaçant au strict point de vue viticole, ee on ail 


donné à ce vœu une satisfaction partielle. 
LUCIEN SEMICHON. 
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_ L'OUTILLAGE DE LA TONNELLERIE 


Les outils de tonnellerie peuvent se ranger en neuf catégories. Les outils ser- 
vant à soutenir les pièces de bois, les outils servant à débiter le bois, les outils 
servant à corroyer, les outils servant à creuser, les outils servant à percer, les 
outils servant à mesurer, les outils servant à tracer, les outils servant à assem- 
bler, les outils ne pouvant être rangés dans- aucune des catégories précé- 


dentes. 


LES OUTILS SERVANT A SOUTENIR LES PIÈCES, — Ce sont le chevalet, l’écorchoir, 
la chaise à rogner, le billot et le serre-joint. Le chevalet, souvent désigné sous 
le nom de marotte, estun banc, surmonté d'un support en bois, qui sert à l’ou- 
vrier à maintenir les planches qu'il doit tailler. Cet instrument est constitué par 
une planche de 1"50 de iongueur, de 040 de largeur, de 0"08 d'épaisseur, qui 


Fig. 10. — Atelier de tonnellerie de M. Estansan, à Villenave-d'Ornon, 
En commençant par la gauche, on voit un ouvrier sciant une douve sur le chevalet, un ouvrier 
travaillant une douve sur la colombe, un ouvrier perçant un fond avec la tarière. 


est supportée par quatre pieds solidement assemblés. À l’une des extrémités de 


cette planche passe, dans un trou carré, une pièce de bois que l’on désigne sous 


le nom de bascule, et qui porte à son extrémité supérieure une tête en bois dur ; 
cette tête vient s'appliquer sur un support, formé par une planche, qui repose, 
d’une part, sur la planche principale et, d’autre part, sur une planche placée verti- 
calement sur elle. L’ouvrier place la pièce de bois à travailler entre la tête et le 
Support, et la serre en appuyant ses pieds sur la partie inférieure de la bascule ; 


_ il peut ainsi la travailler facilement avec différents outils, et notamment la 


planer en se tenant à cheval sur l'instrument. 


_ _ L’écorchoirest un instrument qui sert pour le même usage que la marotte; 


il n'est guère employé qu'en Bourgogne et de moins en moins, attendu qu'il est 
plus fatigant pour l’ouvrier. Il est constitué sur le même principe, mais la 
planche principale de l'instrument, au lieu d’être supportée horizontalement par 
quatre pieds, se trouve inclinée sur le sol et portée par trois pieds dont un très 
bas ; ouvrier se tient debout devant elle, au lieu de s'asseoir à cheval comme 
avec le chevalet. 4 
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La selle ou chaise à rogner est un appareil qui permet de rogner le bout des 
douves, lorsque le tonneau est monté ; on la désigne souvent sous le 
nom de cheval de rogne; c'est un pied en forme d’Y dans la fourche duquel on 
place le tonneau et qui est supporté par 4 pieds. On construit quelquefois cet 
instrument en le fixant sur trois pieds, de manière qu'il soit mobile et qu'on 
puisse le conduire facilement dans toutes les parties de l'atelier. ë 

Le billot est souvent désigné sous le nom de tronchet, de chappu, de beauchoir; 
c’est une grosse pièce de bois, hau‘e d'environ un mètre, qui sert à dégrossir les 
douves, c’est-à-dire à doler. Celté pièce de bois est quelquefois fixée sur trois ou - 
quatre pieds ; d’autres fois, elle est tout simplement enterrée en terre; dans tous 
les cas, elle doit êlre très solide, formée avec du bois très dur; quelquefois, on 
place sur sa surface des traverses, qui font saillie, qu’on désigne sous le nom 
d’échasses, et qui servent de point d'appui aux pièces de bois que l’on veut doler. 

_ Le serre-joint s’appelle encore sergent, davidet ou davier ; c'est un instrument 
qui sert à rapprocher les pièces de bois que l’on veut assembler,et à les tenir. 
rapprochées pendant que la colle prend, pendant qu'on trace ou pendant quon 
prend des repères. C'est une tige de fer ayant d’un à deux mètres de longueur, 
etune extrémité recourbée en forme de crochet, que l’on désigne sous le nom de 
mentonnet. À l’autre extrémité de Ja tige se trouve un pas mobile, qui est dis- 
posé de manière à pouvoir courir sur toutela tige. Pour rassembler les pièces, 
on applique le mentonnet fixe contre la pièce extrême eton maintient le pas, en 
le faisant glisser le long de la tige jusqu'aux piècesles plus éloignées. 


LES OUTILS SERVANT A DÉBITER. — Ce sont la scie à débiter, la scie à chantourner, 
la scie à guichet, et le coutre. Nous n’avons pas besoin d'insister sur la scie à 
 débiter qui n’est autre chose qu'une scie montée ordinaire. La scie à chantour- 
ner est une scie du même type, dont la lame est très droite et possède une den- 
ture très fine ; cette lame est fixée dans le montant de manière à pouvoir être 
inclinée dans un sens ou dans l’autre, par rapport à l'axe du montant, de 
sorte que le plat de la lame peut être mis tantôt dans une situation opposée à la 
tranche de la traverse, tantôt dans une position intermédiaire ; il suffit, pour 
cela, de la faire tourner. La scie à guichet est tout simplement une scie à main 
ou égoïne, dont il est inulile aussi de faire la description, car on la rencontre 
partout. Le coutre est un coin, en fer tranchant, percé d'un trou du côté de la 
tête, dans lequel on introduit un manche d'environ 60 centimètres de longueur ; 
cet outil sert à refendre les billes de bois, car on l’enfonce dans le bois au moyen 
d’une mailloche, c'est-à-dire d'un gros maillet en bois dur. 


LES OUTILS ERVANT A DRESSER, A PLANER, A CORROYER. — Ce sont la colombe, la 
doloire, la plane, la varlope, le refouloir et le rabot. La colombe est une grosse 
varlope, supportée par trois pieds, ayant le tranchantde son fer à la surface supé- 
rieure ; elle sert à dresser le champ des douves. Cet instrument est d'signé, dans 
le Bordelais, sous le nom de Banc. Ilest incliné d'environ 45 degrés par rapport au 
sol ; il se compose simplement d’une grosse pièce de bois en cerisier, qu’on dé- 
signe sous le nom de fût, et d'un ciseau que l’on nomme fer; ce fer est ajusté 
dans un trou au moyen d'un coin et peut ainsi servir à dresser. Le trou dans 
lequel passe le fer se nomme lumière et doit être aussi petit que possible. 

La doloire est employée pour tailler les cercles ou pour dresser les douves. On 
trouve dans le commerce quatre sortes de doloires, celle d'Orléans, la commune, 
la française et la bordelaise. Ces instruments pèsent généralement 4 kilo- 


L 
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grammes. Ils ont un taillant d'environ 35 centimètres etune largeur de 17 centi- 
mètres ; la longueur du manche est proportionnelle à la longueur du bras de 
l’ouvrier qui en fait usage. C'estavec ces outils que le tonnelier donne aux douves 
une forme déterminée, qui est constituée par des courbes insensibles permettant 
d'assembler les douves aux deux extrémilés du tonneau. 

La plane est quelquefois nommée plain : c’est tout simplement un couteau 
très large à deux manches, que l’on manœuvre en le tenant avec les deux mains; 
il sert à aplanir les douves, pendant qu'on les tient serrées dans le chevalet. Il y 
a des planes droites, des planes creuses ou courbées, dont la courbure est d'au- 
tant plus grande que le tonneau qu’on veut construire est plus petit. Cette der- 
nière plane est destinée à creuser les parties internes de la douve. Enfin il y a la 
plane à parer, qui sert à travailler l'intérieur du tonneau, lorsque celui-ci a été 

rogné. Dans certains cas, on se sert de la plane à creuser pour former 
et égaliser les joints; on la fait fonctionner en la tirant à soi. 

La varlope est connue de tout ie monde, c’est un füt dans la lumière 
duquel passe un fer, fixé au moyen d'un coin. Ce fût a généralement 
70 centimètres de longueur, 6 à 8 centimètres d'épaisseur et 10 centi- 
mètres de hauteur ; le fer a 5 centimètres de largeur et de 18 à 


Fig. 11. — Doloire. AS Fig. 12. — Plane. 


20 centimètres de longueur; il est fixé suivant une inclinaison de 45 degrés. 
La valeur de la varlope dépend de l’immobilité du fer, de la façon dont 
la surface est dressée, de l’inclinaison de la lumière et de la facilité avec 
laquelle celle-ci vomit les copeaux. La varlope donne de meilleurs résultals 
que le rabot à cause de sa longueur, qui empêche que sa surface inférieure 
ne suive les sinuosités de la pièce de bois à dresser; néanmoins on ne peut 
faire usage de la varlope dans-tous les cas, parce que le fer est droit, parce qu'il 
a peu de prise, et parce que la lumière est étroite. La varlope est donc employée 
seulement pour finir le travail; on emploie, au contraire, pour dégrossir l’ou- 
vrage, le riflard ou le rabot. Ée riflard est, en somme, une demi-varlope, tandis 
que le rabot est encore plus petit. On fait des rabots cinirés, qui servent à 
travailler des surfaces convexes, et des rabots concaves, qui servent à travailler 
les bois convexes ; enfin on fait des rabots mouchette, dont le bois est concave 
pour travailler des bois arrondis. 


LES OUTILS SERVANT A CREUSER. — Ce sontl'asse, ie paroir, le jabloir, le ciseau, la 
gouge, le maillet. L’asse est un instrument en fer dont l’une des parties représente 
une sorte de marteau et l'autre un fer tranchant, recourbé, concave, dont la 
courbe vient chercher le manche de façon qu’on ne peut couper qu’en tirant à 
soi. Il y a des types d’asses de modèles très différents, suivant les régions ; ily a 
un type dans lequel le fer tranchant n’est pas très grand, et qui est employé 
dans les chais en même temps que dans les tonnelleries. Le paroir a la même 
forme que l’asse, mais le fer tranchant est beaucoup plus large et beaucoup plus 
long ; il n’est pas surmonté d’un marteau. 
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Le jabloir sert à former à l’intérieur des tonneaux, à l'extrémité des douves, 
une rainure circulaire, que l’on désigne sous le nom de jable, et dans laquelle 
doit entrer le fond. Cet outil se compose de deux pièces de bois, dont l’une 
porte l'organe travailleur et traverse l’autre pièce aux trois quarts de sa longueur : 
en appuyant cette dernière sur le rebord de la douve, la pièce qui porte l’organe 
travailleuf, qui est un fer édenté, attaque le bois. Pourcreuser la rainure, il faut. 
appuyer la pièce principale de bois bien horizontalement, à plat sur le bord du 
tonneau, et lui imprimer un mouvement de va-et-vient pour que le fer creuse la 
rainure régulièrement. 

Le ciseau est un instrument carré, plat, ayant un seul biseau dans le bout, 
généralement construit en acier ; la largeur du ciseau varie d’un à cinq centi- 
mètres. Le ciseau est employé pour couper les chevilles, 
qui retiennent les barres sur le fond du tonneau. 


6 ; delais ; c'est un ciseau, qui affecte la forme d’une goultière; 
: sat 0 'TIE ui donne pas cetté forme pour creuser 16; bois, mais. 
Fig. 13. — Maillet. pour débiter davantage de bois. % 

Le maillet est une masse de bois dur, percée Fr. trou 
dans lequel on insère un manche ; quelquefois la tête du maillet est ferrée des 
deux bouts pour durer plus longtemps : on dit alors que le maillet est ferré. 


LES OUTILS SERVANT A PERCER. — Ce sont la vrile, la tarière, le vilebrequin, le 
barroir, la bondonnière, le perçoir, le foret et la râpe à bois. La vrille est un 
instrument que tout le monde connaît. C’est une mèche cuillère, terminée par 
un tirefond, qui l'attire dans le bois et lui permet de faire des trous de petites 
dimensions. Elle présente l'inconvénient de faire souvent fendre le bois. z 

La tarière est une vrille de grandes dimensions, dont la poignée est longue et 
se manœuvre avec les deux mains ; enr en le fer est aplati au-dessus de 
la vis conique; puis, il se recourbe pour former deux biseaux, dirigés l’un à 
l'avant, l’autre à l'arrière ; ces deux biseaux coupent le bois simultanément à 
mesure que la vis travaille. Le vilebrequin est un instrument que tout le monde 
connaît, dont il est inutile de faire la description. Disons simplement quil est 
Préférable de l’avoir en fer qu’en bois, afin d'éviter les réparations. Les mèches 
dont on fait usage sont de formes très diverses ; ce sont des jers de gouge, des 
mèches à cuillère, des mèches cylindriques. 

Le barroir est une très longue vrille, ayant environ 4"25 de longueur, dont 
le pas de vis est très rampant, qui sert à creuser les trous où l’on enfonce les 
chevilles de la barre. 

La bondonnière est une tarière conique, qui sert à creuser le trou que porte la 
douve supérieure du lonneau, et dans lequel on place la bonde. La mèche de ces 
tarières a généralement 20 centimètres de longueur ; elle présente la forme d’un 
demi-cône, tranchant sur ses deux bords, et terminé par une vis en vrille. Il y a 
des formes de bondonnières très diverses selon les régions. Le foret est une 
vrille en fer que l’on emploie généralement pour percer les fûts, afin d'y prendre 
un échantillon de vin. La râpe à bois n’est pas employée pour percer les trous, 
mais pour les terminer; c’est une sorte de lime, qui rend les trous lisses. 


LES OUTILS SERVANT À MESURER. — Ce sont le mètre, le compas de division, le 
compas à calibre. Il nous semble inutile de les décrire, car ils sont connus de 
tout le monde. 


> 


La gouge est. souvent désignée sous le nom de ciseau bor- 


x 
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LES OUTILS SERVANT À TRACER, — Ce sont la règle, l’équerre, le compas à poin- 
tes changeantes, le compas du tonnelier, le compas à verge et le calibre. Nous 
décrirons seulement les trois derniers instruments. 

Le compas du tonnelier est une pièce de bois flexible, recourbée en forme 
d'arc, et dont les deux extrémités sont garnies d’une virole munie d’une broche | 
d'acier; ses deux extrémités se rapprochent ou s’écartent, grâce à une vis en 
bois, qui les traverse toutes les deux, et qui est tournée à droite dans l’une de ses 
extrémités et à gauche dans l’autre, de sorte que lorsqu'on tourne dans un sens 
on fait ouvrir le compas, et lorsqu'on tourne dans l’autre sens, on le ferme. Le 
compas à tracer est utilisé pour faire de grandes circonférences que ne peut exé- 
cuter le compas du tonnelier. Il sert} surtout à tracer les fonds des cuves, Il est 
constitué par deux grandes branches en bois, garnies de fer à leurs extrémités ; 
au quart de leur longueur se trouve une portion de cercle en métal, qui est fixée 

à l’une des branches et mobile sur l’autre. 

Le compas à verge est souvent désigné sous le nom de grand troussequin; c'est 
une grande pièce de bois, ayant 2 mèlres de longueur, dont l’une des extré- 


Fig. 14. — Atelier de tools de M. Estansan, à Villenave-d'Ornon. 
Tonneliers en tenue de fravail. 


mités est encastrée à mortaise, d'une manière fixe, dans une planche portant 
une pointe en fer, et dont l’autre extrémité glisse à frottement dans une mortaise 
carrée au milieu d’une planche armée aussi d’une pointe en fer. Ces deux poin- 
tes en fer constituent en quelque sorte les deux branches du compas, et la pièce 
de bois horizontale forme les charnières et règle l'écartement des branches. La 
planchetie mobile se fixe où l’on veut au moyen d'une clef. 

Les calibres sont des planches dont le tonnelier fait usage comme modèle pour 
travailler les douves ; on les appelle souvent des patrons, des crochets, des clés 
ou des panneaux. Ils varient suivant les dimensions des tonneaux. 


LES OUTILS SERVANT À ASSEMBLER. — Ce sont le cercle, lebâtissoir, les chasses, la 


_ lire à barrer, l’utinel, l'élanchoir et le tire-fond. Le cercle en fer donne la dimen- 


sion de la futaille ; il est établi pour chaque grandeur de futaille et sert à assem- 
bler. Le bâtissoir ouétreignoir sert à faire plier l'extrémité des douves pour les 
rassembler ; il est constitué par un pas de vis fixe et une traverse mobile qui 
tourne autour de lui; on attache aux deux extrémités de la traverse mobile les 
deux bouts d’une corde, qui pässe autour du tonneau. Le pas de vis est appuyé 
contre le tonneau, grâce à la forme arrondie que possède sa base; en tournant la 


4 


| 


_ milieu de cette pièce se trouve fixée, dans une mortaise, une barre de fer, longue. 
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vis, on ramène la traverse mobile en arrière et on serre la corde. Il y a des bâtis- 
soirs qui sont fixes et montés sur quatre pieds; il y en a d’autres, au contraire, 


qui sont mobiles et qu'on peut porter dans toutes les pièces de l’atelier. 
Les chasses sont des coins en fer, percés d’un trou dans lequel on introduit un 
manche en bois, et que le tonnelier appuie sur le cercle pour le faire descendre 


sur le bouge du tonneau. Pour obtenir cette descente, onfrappe sur la chasse avec 


un maillet ou avec un marteau. On fait aussi des chasses en bois pour faire des- 
cendre les cercles en bois, parce que la chasse en fer les ferait rompre. 

La tire à barrer est un instrument que l'on désigne très souvent sous le nom de 
tiretoir ou de chien, et qui permet de faire rentrer de forceles derniers cercles au 
bout du tonneau. Elle est formée d’une pièce de bois de 50 centimètres, dont l’une 
des extrémités sert de manche, et dont l’autre est garnie d’une plaque de tôle ; au 


de 20 centimètres, et dont le bout est recourbé en crochet. En appuyant le bas de 
la pièce de bois contre letonneauet en tirant sur le cercle au moyen du crochet, 
on arrive à faire entrer le cercle. | 
L'utinet est un petit maillet en bois de cormier, qui a un manche de jonc très 
long et très flexible, et qui sert à faire sortir les douves trop enfoncées dans le 
tonneau, en frappant sur les douves qui sont voisines. L’étanchoir est souvent 


désigné sous le nom de calfet ; c’est un couteauen bois, terminé par un manche, 


qui permet d'introduire de l’étoupe entre deux douves mal jointes. Le tire-fond 
est un gros piton dont la pointe a un pas de vis double et conique, et qui sert à 
mettre en place les dernières douelles de chaque fond. 


LES OUTILS NE RENTRANT PAS DANS LES CATÉGORIES PRÉCÉDENTES. — Ce sont le 


grippe-talus, le dévertageoir, le gougeonnoir, la rouanne, la serpe et lecercle de 


sûreté. 


Le grippe-talus est un fer long de 16 centimètres, disposé à angle droit à l'une 
de ses extrémités, et recourbé à l’autre, qui sert à née en place les Rs gou- 
geonnés. | ne 

Le dévertageoir est un à petit ciseau ue coude dans la base, carré dans sa 
coupe; il sert à couper les chevilles qui fixent les barres du fond Le gougeon- 
noir est un petit outil qui sert à gougeonner les fonds des tonneaux et des cuves, 
c'est-à-dire à fixerles planches, qui formentle fond, au moyen de chevilles; c'est 
une sorte de cylindre dans lequel on entre la cheville ou gougeon, à coups de 


marteau, dans l’une des douelles du fond. 


La rouane est un instrument avec lequelles ouvriers marquent Îles tonneaux 
qu'ils fabriquent. Il permet, lorsqu'on procède avec une certaine habileté, de 
tracer toutes sortes de chiffres ou de lettres. Il se compose d’un mancheen bois 
et d’un fer aciéré, ayant une pointe centrale fixe, et des tranchants latéraux re- 
courbés en forme de gouge. 

Le cercle de sûreté est constitué par des portions de circonférence, mobiles, 
qu’on assemble les unes aux autres, au moyen d'écrous. Ce cercle est employé 
pour consolider les tonneaux, dont les cercles ordinaires viennent de casser, ou 
pour donner plus de solidité à des tonneaux qui doivent êtrel’objet de D poste 
Il est aussi utilisé pour retenir les douves des grandes cuves pour lesquelles il 
serait souvent difficile de faire des cercles en une seule pièce. 

È RAYMOND BRUNET. 
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- LA PRATIQUE DES BOUILLIES ARSENICALES ‘” 


Extension au vignoble français. — A la même époque, M. Degrully, publiait 
une lettre de l'Australie du Nord dans laquelle on lui vantaitles avantages dans 
la lutte contre une invasion-de vers gris, d’une pâtée composée de : 500 grammes 
de Vert de Paris, 2 kg. 500 de mélasse, 12 kilos de son et 10 litres d’eau dont on 

 répandait une demi-poignée au pied de chaque souche. La destruction et la pré- 
servation furent radicales. 

En août 1899, M. Deltil, viticulteur en Indre-et-Loire, signale le succès absolu 
qu'il a obtenu pour se préserver des Altises par l'emploi d’une solution d'’arsenite 
de soude à 120 grammes. Sous un climat plus chaud, il eûtindubitablement brûlé 
ses vignes. Dans le même but, en mars 1900, M. Debray,alors professeur aux 
écoles supérieures d’Alger adressait à la Revue de Viticulture une note par la- 
quelle il conseillait l'emploi de l’arséniate de soude à raison de 150 à 200 grammes 
par hectolitre avec adjonction d’un peu de farine et reccommandait de ne pas 
joindre le poison à la bouillie bordelaise. Il publiait vers la même époque une. 
très intéressante brochure sur la destruction des insectes, mais dans laquelle 
les menues idées nuisaient au principe et faisaient bientôt rejeter sa méthode. 

M. Degrully dans une longue chronique du 18 mars 1900, relate les résultats 

acquis. Son article peut se résumer ainsi : l’efficacité des traitements à l’arsenic 
n’est plus douteuse. Employés au début de la végétation, ils ne laissent aucure 
trace dans le vin. Il préconise, d’après les dires de certains expérimentateurs, ia 
solution d'arsenite de soude à un demi pour 1.000, dose au delà de laquelle on 
aurait des brûlures. 

M. Grosjean, l’importateur comme nous le disions au début de l'usage 
agricole des insecticides arsenicaux, dâns un article‘adressé le 30 mars 1900 au 
Progrès met la question au point. Il rappelle qu’en 1881 il signala le procédé 
Riley à l'attention des viticulteurs. Ille préconise en 1888 contre le sylphe. 

Aux Etats-Unis, dit-il, on mélange le Vert de Scheele à la bouillie bordelaise 
et on traite dans les premiers temps de la végétation. En général, on ajoute 
120 grammes de Vert de Scheele à 1 kilogramme de bouillie. Riley, dit-il, n’em- 
ploya que le Vert de Scheele et la Pourpre de Londres, moins dangereux pour. 
l’homme qui s’en sert et pour les plantes, car ils sont très fortement colorés et 
moins solubles que les composés blancs ou incolores de l’arsenic. 

Coloration vive et insolubilité, voilà, d'après lui, les deux propriétés que doit 
présenter un composé arsenical insecticide. Elles appartiennent sans coloration 

- artificielle aux deux procédés de Riley dont le premier, le vert, est employé de- 
puis 1872 et la Pourpre depuis 1878. 

En l'été 1900, M. Laborde, alors sous-directeur de la Station agronomique de 
Bordeaux, relate dans son rapport au Ministère l'étude qu'il a faite des sels d’ar- 
senic à l'instigalion de M. Grosjean comme traitement curatif de la Cochylis. 

L’arseniate de soude et le savon arsenical à 1 % d'acide arsenieux et même 

1/2 % occasionnent sur les grappes des brûlures très intenses, mais une des- 
truction complète des vers. 
_ La bouillie bordelaise au savon arsenical sans brûler les feuilles opère une 
destruction partielle ; enfin l’arsenile de cuivre à l’état sec, sans aucun dom- 


(1) Voir Revue, n°5 107 et 108, p. 8 et 56. 
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de 100 à 150 grammes d’arsenite de soude pour 100 litres d'eau contre les Altises 
occasionne fréquemment des brûlures, mais que les traces d'arsenic quipeuvent 
passer dans la vendange sont insignifiantes et\ le 10 mai 1903 il rappelle que, 
dès 1897, M. Roger Marès proposait la Rréparaten d'une bouilllie arsenicale 
cuprique Gaillot. 

M. de la Bathie (Revue de Viticulture de juin 1903) signale les excellents résul- 
tats oblenus pour la destruction des Altises dans la Charente-Inférieure au moyen 
d’une bouillie bordelaise à 1 % additionnée d'arsenite de chaux nicotiné. 

Le 22 mai 1904, M. Rougier, dans le Progrès, rend compte d'expériences lrès 
intéressantes qu'il a faites. Le pyrèthre paraît foudroyerles Allises ; peu pr 
sont revenues à la vie et aussi nombreuses qu'avant. 

L'arsenite et l’arseniate de soude, à la dose de 150 grammes, sont {rès efficaces, 
mais causent au feuillage des boiniies mortelles. Le vert de Paris à la dose 
200 grammes est presque aussi efficace que l’arsenite et l’arseniate de soude à la 
dose de 100 grammes et ne cause aucune brülure. Toutefois il s'agit là d’expérien- 
ces et M. Rougier ne nous parle pas des difficultés qu'il a pu éprouver pour 
maintenir ce dernier sel en suspension dans ces bouillies. Le 18 mars 1906, dans 
le Progrès, M. Saint-Père constate qu’à 100 grammes l'arsenite ou l’arseniate 
ont, tant en France qu'en Algérie, brûlé les feuilles, que les brulures sont même 
D à 75 grammes, dose à laquelle les vite sont encore empoisonnées. 
Avec l'arsenite de cuivre, au contraire, elles sont plutôt chassées, mais il n’y a pas 
traces de brûlures et le di pralique est atteint. 

M. Mossa, de Perpignan (Revue de Viticulture de mars 1908), a essayé une 
bouillie composée de : 50 grammes d'acide arsénieux et 200 grammes de carbo- 
nate de soude combinés et {litre de jus de tabac mélangés à 4 hectolitre de bouil- 
lie bordelaise ou verdet. Il à reconnu que le jus de tabac est superflu et relate les 
bons résultats obtenus avec le traitement à 200 grammes d’arséniate de soude 
mélangés à la bouillie bordelaise. Il signale toutefois les nombreuses brûlures 
occasionnées en 1904 par l’arsenite de soude seul, alors que lui-même a utilisé 
l’arseniale de soude à la dose de 200 grammes pour 100 litres d'eau et n’a pas eu 
de brülures. Mais il nedit pas s’il a utilisé de l’arseniate cristallisée. pou état, 
le dosage indiqué serait notablement réduit. 

Mais en l’additionnant à une bouillie à 250 grammes de verdet, ce qui nous 
ramène à un Vert de Schweinfurt relalivement léger, ce verdet précipité par 
l’arseniate a donné, suivant l'auteur, des résultats parfaits contre le Mildew et 
l’Altise. Avec 300 grammes d'’arseniate il y a eu brûlure intense, car le verdet 
devient insuffisant pour précipiter le sel d'arsenic. : 


En 1905, la maison Schlæsing lance. un insecticide contre la Pyrale, qui est à 


base d’arsenic. 

La question de la Pyrale préoccupe M. Sabatier, de Rae qui dirige des 
expériences et expérimente, avec peu de succès, melon ee l’action des 
bouillies arsenicales contre. le redoutable insecte. 

Une controverse très intéressante, suscilée par un article de M. Simono, amène 
M. Grosjean à remettre de nouveau au point la question de l’arsenic dans quelles 
on ne cesse de s'égarer malgré les voies si nettes qui nous sont tracées par les 
Américains. M. Grosjean revientsur la nécessité de ne s'adresser qu'aux sels in- 
solubles et colorés présque uniquement adoptés par les Américains jusqu'à l'ap- 
parition de l’arséniate de plomb et de l'arseniate de chaux, auxquels ils semblen 


mage, se montre très efficace ; toutefois, le 12 mai 1901, il ajoute que la formule | 
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aujourd'hui accorder une certaine confiance. En mai 1906, M. Ravaz, à la Société 
centrale d'Agriculture de l'Hérault, à communiqué ses essais sur la destruction 
de l’Altise et des Cigariers par les composés arsenicaux. Arsenites et arseniates 
solubles sont les plus efficaces contre l’Atise, mais d'autant plus toxiques pour les 
organes aériens de la vigne que ces derniers sont plus jeunes. L'arsenile ou 
arseniate de cuivre ou de plomb, moins toxiques pour les végétaux, le sont 
moins aussi pour l’Altise. M. Ravaz constate que les Altises sont tantôt chassées, 

tantôt détruites en partie par une application d’arseniate ou d'arsenite de cuivre: 
dont la toxicité est à peu près égale. Mais il a entièrement préservé des vignespar 
deux ou trois applications données à peu de jours d'intervalle. Les expériences de 
M. Ravaz lui ont démontré que l’arséniate de plomb, préparé suivant la formule 
du docteur Trabut, est plus actif que l'arséniate de cuivre; il éloigne moins les 
Altises, qui meurent pour ainsi dire foudroyées sur les feuilles de la vigne. Mais 
comme son efficacité est faible contre le Mildiou, il y a lieu ou de le mélanger à la 
bouillie ou de faire successivement les deux traitements. M. Ravaz a obtenu des 
résultats parfaits contre les Cigariers avec le traitement à l’arseniate de cuivre au 
moment où les feuilles des bourgeons s’étalent et ne s'opposent pas à la fixation 
du liquide sur toute leur étendue. Il conclut qu'on est sûr de vaincre la plupart 
des parasites animaux de la vigne par l'emploi de l’arsenic, à condilion de savoir 

Putiliser. 

Dans ie’ Bulletin agricole du 15 mars 1906, le D' Trabut a fait connaître les 
- essais de destruction des Altises qu'il entreprit dès la publication du travail du 
P' Colby, particulièrement avec l'arseniate de plomb, dont il a obtenu des résul- 
tats satisfaisants en ce que, au lieu d'éloigaer les Altises comme la bouillie arse- 
nicale, il les Lue presque instantanément. 

La formule préconisée en dernier lieu par le D' Trabut consiste en un mélange 
de : 300 grammes d’arseniate de soude anhydre: 500 grammes d’acétate neutre 
de plomb dans quelques litres d’eau. Le précipité est lavé, puis étendu à 200 litres 
avec addition de 1 kilo de métasse ou de glucose. 

Dans la séance du 5 mars 1907 de la Société des agriculteurs d'Algérie, 
M. Pouget propose la préparation de la bouillie suivante à l'arséniate de plomb : 
Eau, 200 litres; arséniate de soude, 0 kgr. 500; azotate de plomb eu solution, 
1 kgr. 200. Ajouter du carbonate de soude jusqu'au bleuissement du papier de 
tournesol. Cette bouillie, moins chère que celle à l’acélate, a été abandonnée en 
Amérique parce qu’elle est moins légère. 

En ce qui me concerne, j'ai toujours obtenu des résultats parfaits dans la lutte 
contre les Altises avec la bouillie bordelaise arsenicale, et depuis deux ans, je pré- 
serve radicalement avec elle les fruits d'un verger, contenant des pommiers, des 
pruniers et des poiriers, de toutes les larves qui endommageaient leurs fruits’et 
les poires de la tavelure. 

Enfin, dans la séance du 29 avril 1907 de la Société centrale d'agriculture de 
l'Hérault, M. Etienne Marès a relaté les excellents résultals obtenus avec une 
bouillie composée comme suit : Eau, 100 litres; arséniate de soude anhydre, 
500 grammes; chaux grasse blutée, 223 grammes. Au bout de quelques heures, 
les Altises gisaient mortes au pied de la vigne. M. Marès avait été conduit à fabri- 
quer cette bouillie à haut dosage, parce que les bouillies au plomb ne lui avaient 
donné jusque-là que des insuccès relatifs. Il en a été de même chez la plupart 
des viticulteurs algériens, qui ont essayé les bouillies au plomb, qui sont d’une 
préparation relativement délicate. Les insuccès signalés sont probablement dus 
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à une fabrication défectueuse, à des dosages insuffisants ou à la présence du 
sucre, qui n’est pas faite pour attirer des insectes vivant sur des végétaux à 
saveur acide. ë 

D'autre part, il importe de n’user de la bouillie E. Marès qu'avec la plus 
extrême prudence. Dans cette bouillie, en effet, une moitié à peine de l’arseniate 
de soude est neutralisée par la chaux et le reste est plus que suffisant pour 
compromettre gravement la végétation. 

Jusqu'à nouvel ordre, il ne sera donc pas prudent de continuer l'emploi des 
poisons connus et de Grocedee à de nouvelles expériences avec l’arséniate de plomb, 
plus apprécié en Amérique que le Vert de Paris lui-même, pour la sauvegarde 
des arbres fruitiers en particulier chaque fois qu'on n’a pas à les préserver en 
même temps des atteintes de maladies cryptogamiques, et de doubler ou tripler 
la quantité de chaux dans la bouillie E. Marès. 

(À suivre.) | " R. MaRës. 


LA RACE CHABLAISIENNE, DITE D’ABONDANCE 


La race d’Abondance, isolée pendant des siècles dans les vallées d’Abondance, 
de Saint-Jean d’Aulph, du Giffre, dans le bassin des Dranses et dans le haut de 
celui du Fier (situées dans le département de la Haute-Savoie), par suite du man- 
que de moyens de communications, de relations commerciales et de prohibitions 
douanières, a pris, depuis quelques années, grâce aux efforts incessants de la 
Société d'Agriculture de Thonon, un très grand développement. Aujurd’hui on la 

rencontre dans toute la Haute-Savoie, 
ET dans l'Isère, dans la Drôme, dans quelques 


PA “NS _ localités de Saône-et-Loire, de l'Ain, etc. ; 
ie LP Pee .— on exporte beaucoup de vaches laitières 

2 © St | dans la région méridionale, surtout dans 

ae ae. ds, x les environs de Marseille. 

SRE ee Ne Lin, Cette race présente tous les caractères 
oi Re Doi | PRE à généraux de la grande race jurassique el 
ee N id — ne. doit probablement être issue de la race 
ÉraGrs a. #7" suisse du Simmenthal avec laquelle elle 
PA ia LE à in présente beaucoup d’analogies, à part le 

re ; pelage et le volume qui est ici bien moin- 


Fig. 15. — Carte de la Haute-Savoie. Les dre. Cela permet à ce bétail de parcourir 
nn et nee le pepe facilement des pâlurages parfois très 
escarpés. 

C'est grace aux de M. A.-J. Vernaz, actuellement juge de paix à Ta- 
ninges (Haute-Savoie), président d'honneur de la Société d'Agriculture de Tho- 
non-les-Bains, et qui fut président de la Société d'Agriculture du 18 avril 1889 
au 4 décembre 1905, que la race d’Abondance doit d’avoir été classée. Elle 
constitue maintenant un des plus beaux fleurons du Chablais et du département 
de la Haute-Savoie tout entier. 

Dès 1890, la Société d'Agriculture de Thonon s'est occupée de la création d’un 
Herd-Book. Elle y est parvenue au prix d'efforts soutenus, au printemps de 1895, 
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grâce aux encouragements du Conseil général qui lui a accordé, dans sa session 
d'avril, une subvention de 1.500 francs pour frais de premier établissement. 
Dans l'intervalle, un congrès-conférence fut tenu le 1% mars 1891, à Abon- 
dance, sous la présidence de M. A.-J. Vernaz, en vue du classement de la race 
bovine chablaisienne, dite d’Abondance. La Commission nommée à cet effet 
visita quatorze étables, et à l'issue de cette visite, dans une réunion tenue à la 
mairie de la Chapelle-d’Abondance, M. Rigaux, professeur départemental d’agri- 


culture, fit l'historique de la race, et M. Vindret, vétérinaire départemental, 


tout en affirmant l’existence de la race d'Abondance, décrivit ses caractères tant 
généraux que particuliers comme st e volume du Herd-Book, paru à Thonon- 
les-Bains en 1897) : 


Téte. — Tête moyenne, crâne brachycéphale, protubérance occipitofrontale d’épais- 
seur moyenne, chevilles osseuses implantées assez haut, front large, non bombé, arca- 
des orbitaires peu saillantes, orbite de grandeur ordinaire, face de dimensions moyennes : 
chanfrein droit, se rétrécissant vers les naseaux qui sont largement ouverts, mufle rose 
non tacheté, gorge bien évidée, fanon souple, assez peu développé et mince sous la 
gorge, yeux pleins et brillants, regard doux, tour des yeux blanc rosé ; oreilles moyen- 
nes, dirigées en arrière et en haut, minces, garnies de poils longs, surtout à la base du 
bord antérieur, couleur jaune intérieure ; chignon légèrement incurvé en avant, forme 
de poils non frisés, assez longs, retombant sur le front, cornes légères, à section circu- 
laire à la base, un peu arquées en avant et dirigés en haut, à texture fine, d’un jaune 
rougeâtre assez souvent verdâtre à la pointe. 

Corps. — Corps épais. un peu allongé, non ensellé, encolure bien fournie, dos et bas- 
sin très larges, apophyses transverses des vertèbres lombaires très allongées, poitrine 
ample et profonde, côtes bien arrondies, fesses et cuisses remplies, épagle longue et 
charnue, garrot bas et large. 

Membres, peau, pis. — Membres assez fins ; jambes rt. droites et solides ; canons 
courts ; sabots assez petits, de la couleur des cornes ; queue plantée haut, descendant 
jusqu’à la‘pointe du jarret. Peau souple, molle, ainsi que le fanon; pelage rouge aca- 
jou-pie; pourtour de la vulve jaune orangé ; trayons bien pendus, régulièrement écar- 
tés, trayons supplémentaires fréquents, méme chez le mâle; peau de pis peu épaisse, 
souple, bien veinée, couverte de poils fins et doux, veines mammaires très apparentes, 
portes du lait larges et bien ouvertes. 

En résumé, la bête d'Abondance présente les caractères généraux de la grande rac 
Jurassique, avec des caractères spéciaux qui la différencient des diverses variétés re- 
connues dans cette race primordiale. 


Ce qui fait surtout la valeur: d’Abondance, c’est son extrème rusticité et ses 
qualités laitières remarquables. Elle se plait aussi bien en montagnes que dans 
les plaines du Chablais et que dans les contrées du Midi; elle y conserve toutes 
ses aptitudes laitières, alors qu’elle y est souvent privée des bons herbages de 
son pays d’origine. Il n’est pas rare de voir des vaches d’Abondance donner jus- 
qu'à 3.000 litres de lait dans l’année ; toutefois on peut évaluer la moyenne de 
2.200 à 2.500 litres d'un lait très riche en crème. M. Edouard Molliet, qui fut un 
des meilleurs éleveurs de la race d’Abondance, a obtenu avec douze vaches, 
pures bêtes d’'Abondance, une moyenne de 2.600 litres, ce qui est un superbe 


rendement, vu que sur les douze bêtes une avait avorté. Notre race est très 


appréciée dans l'Isère, la Drôme, le Midi, et tous les ans les acheteurs viennent 
nombreux dans nos régions ; elle a d’ailleurs de chauds partisans dans M. Caille, 
professeur d'agriculture à Vienne (Isère), et dans M. Desmoulins, professeur 
d'agriculture à Saint-Vallier (Drôme), pour ne citer que ces deux noms. 


CS 
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L'élevage prend tous les jours ici une grande extension et les fruilières se mul- 
tiplient dans tout le déparlement. Les premières fruitières, fondées sur les bords 
du Léman, remontent à 1820 ; il en existait alors une douzaine. Depuis, les habi- 
tants de la Haute-Savoie, comprenant tout le parti qu’ils pouvaient Lirer de cette 
industrie, les multiplièrent rapidement : en 1840 on en comptait 26, 95 en 1860, 
260 en 1880, 420 en 1901, en 1906 ce nombre s’est considérablement augmenté. 
Les fruitières-écoles qui ont été créées permettent maintenant d'avoir des frui- 
tiers originaires du pays, sans avoir comme au préalable besoin d'avoir recours 
à nos voisins les Suisses. Ces fruitières fabriquent des gruyères et des reblo- 
chons, qui sont des fromages gras à pâte molle, et qui trouvent très facilement 
_ preneurs, à tel point que les fruitières sont actuellement très recherchées. Le 
lait est acheté par les fruiliers à des prix variant de O fr. 012 à O fr. 014 le litre: 
le lait est vendu aux fruitiers par les Sociétés fruilières pour une durée déter- 


Fig. 16. — Taureau de 2 ans, appartenant à M. Alexis Ric': rd, [ropriitaire à Thonon -les-Baïns 
(Haute-Savoie.) 
3e prix au concours de Thonon 1905. 
4e prix au concours général de Paris en 1906. — 2° prix au concours de Sallanches en 1906. 


minée par un contrat, durée qui peut être d’un à six ans; le local de la fruitière 
appartient à la Société qui le loue au fruitier. 

Comme bœufs de travail, la race n’a guère d'avenir dans l'exportation et n’a 
pas l'ampleur et la force de nos grosses races françaises ; mais, dans nos pays, 
elle est très recherchée par son agilité dans nos terrains si accidentés. Elle 
donne une viande excellente, mais son rendement de 50 à 55 % de viande nette 
ne lui permet pas de lutter avec nos belles races de boucherie. 

Ce sont surtout ses aptitudes laitières et sa précocité qui la font rechercher. 
Les génisses sont saillies, dès les premières chaleurs, vers l'âge de quinze mois ; 
les mâles sont utilisés pour la reproduction à l’âge de quatorze à quinze mois; 
c’est à partir de la troisième année que la vache atteintsson maximum de produc- 
tion laitière. Dans le Bulletin mensuel du Syndicat départemental et des Sociétés 
d'agriculture de la Haute-Savoie du 1° décembre 1895, M. H. Boiret, professeur 
départemental d'agriculture de la Haute-Savoie, publia un compte rendu d'ana- 
lyses faites du lait provenant de bêtes d'Abondance, en vue de savoir sa richesse 
en beurre. Avec le lait de douze vaches appartenant à plusieurs propriétaires et 
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ne se trouvant ni du même âge, ni au même état de gestation, on obtint une 
richesse moyenne de 43,08 % de beurre, ce qui est, comme on le voit, un très 
beau résultat. Dans ce lot, les trois vaches portant les numéros 1, 2 et 3 ont 
donné du lait titrant 65, 58 et 56 % de beurre, ce qui indiquerait qu'une sélec- 
tion serrée donnerait à ce point de vue des résullats remarquables; il est regret- 
table qu'on n’ait pas tenu depuis plus de compte de cet intéressant travail. 

Le Herd-Book Chablaisien fut définitivement institué par l'assemblée générale 
de la Société d’agricullure de Thonon-les-Bains, le 15 septembre 1895; 
M.A.-J. Vernaz en fut le premier président ; il a été remplacé depuis, sur sa 
demande, par M. Charles Davet, d'Évian-les-Bains, notre président actuel. La 
Commission commença ses travaux le 25 novembre 1895 dans l'arrondissement 
de Thonon, et depuis ils se continuent tous les ans ; la Commission profite sur- 


Fig. 17. — Vache de 6 ans, appartenant à M. Alexis Richard, propriétaire à Thonon-les-Baias 
(Haute-Savoie.) 
4er prix au Concours général de Paris en 1907. 


tout des foires et des concours pour marquer le bélail, qui se trouve alors réuni 
en plus grand nombre, ce qui facilite beaucoup sa tâche. Les animaux marqués 
H. B. C. à la corne droite et inscrits au Herd-Book — un certificat est délivré aux 
propriétaires de tous les animaux marqués — sont seuls ädmis dansles concours 
spéciaux et dans les concours du Comice agricole de Thonon-les-Bains, sauf de 
rares exceptions. Les animaux marqués au Herd-Book sont toujours achetés de 
préférence et à un plus haut prix par les éleveurs étrangers, qui viennent,tous 
les ans s'approvisionner en vue surtout d'améliorer les races existantes dans 
leurs régions; ainsi, dans l'arrondissement de Vienne (Isère), on n'aura bientôt 
plus que des bêles d'Abondance, ce qui est pour notre race un éloge flatteur. 
Dans sa séance du 29 septembre 1906, la Sociélé centrale d'élevage de l'arron- 
dissement de Vienne (Isère) a voté un concours spécial de race pure d'Abondance 
pour 4907 à Vienne et prévu une somme de 4.000 francs pour ce concours; nous 
nous faisons déjà une fêle d'aller voir ce que notre race devient dans ce beau 
département de l'Isère, et les résultats obtenus par notre ami Caille. 

La subvention du concours spécial de la race d’Abondance, qui élait de 
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2.500 francs en 1895, a été portée, depuis deux ans, à 4.500 francs. Le premier 
concours spécial de la race d’Abondance eut lieu à Thonon-les-Bains les 14 et 
15 septembre 1895, sous la présidence de M. Chautemps, sénateur de la Haute- 
Savoie, alors ministre des Colonies; il réunit 50 taureaux et 128 vaches et génisses ; 
le second en 1896, encore à Thonon-les-Bains; le troisième à Annemasse en 1897; 
le quatrième à Évian-les-Bains en 4898; le cinquième à Reignier en 1901; le 
sixième à la Roche-sur Foron en 1903 ; le septième à Saint-Julien-en-Genevois 
en 1904; le huitième à Thonon-les-Bains en 1905, sous la présidence de 
M. Ruau, ministre de l'Agriculture, et on y vit environ 300 têtes de bétail 
exposé; le neuvième enfin à Sallanches en 1906. Une Commission noinmée tous 


Fig. 18. — Génisse de 2 ans, appartenant à M. François Vigny, propriétaire à Loisin (Haute-Savoie). 
2° prix au concours de Sallanches en 1906. 


‘les ans par M. le Préfet de la Haute-Savoie fixe la date et la localité du dépar- 
tament où se tiendra le concours spécial annuel. 

Nos éleveurs ne craignent pas non plus d'exposer dans nos grands concours à 
côté de leurs redoutables rivaux de la race Montbéliarde, plus anciennement 
classée que la race d’Abondance, et avec lesquels ils ont toujours concouru jus- 
qu'à ce jour dans les concours généraux. Nous espérons qu'avant longtemps la 
race d'Abondance sera classée seule, ce qui sera un grand encouragement 
pour nos éleveurs, car la Montbéliarde, il faut le reconnaître, présente des 
animaux beaucoup plus gros que les nôtres, ce qui les avantage souvent auprès 
des membres du jury. Malgré cela, nous avons remporté de beaux succès, tant 
aux Concours généraux de Paris que dans beaucoup de concours nationaux et 
départementaux. MM. Molliet Édouard, de Villard-sur-Boëge ; Jordan, de Col- 
longes-Thonon; Davet, Bartholoni, Genoud, de Draillant, etc., ont brillamment 
soutenu dans les expositions Mnnielles ils ont pris pal la réputation d une 
race autrefois inconnue au dehors de son centre d'élevage. 


» 
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_ La race d'Abondance n’est cependant pas encore définitivement sélectionnée, 
beaucoup reste à faire. La Société d'Agriculture de Thonon-les-Bains a obtenu 
celte année de plusieurs communes de l'arrondissement le vote de subventions 
pour créer des taureaux communaux de pure race d'Abondance ; malheureuse- 
ment, trop peu de communes ont suivi cet exemple, ce qui est regrettable. Les 
éleveurs ne se dérangent pas assez pour rechercher les beaux taureaux et font 
saillir leurs vaches par des taureaux plus ou moins purs; enfin beaucoup de 
marchands importent dans le pays des sujets venant de Suisse, qui ne paient 
point de droits d'entrée en zone, ce qui fait que très souvent on rencontre de 
beaux animaux, mais qui sont croisés avec le Simmenthal, d'où de nombreux 
cas d’atavisme constatés dans les produits obtenus. 

Une des causes aussi de la sélection lente de la race, de sa population relali- 
vement peu nombreuse, réside dans la mauvaise habitude qu'ont beaucoup 
d’éleveurs et d’habitués des concours, de se dessaisir presque aussitôt des tau- 
reaux primés de 12 à 15 mois, de même que des belles génisses; si ces animaux 
restaient dans le département, le mal ne serait pas grave, mais ils sont exportés 
à l’intérieur et n’ont pas le temps de servir de reproducteurs avant leur vente, 
d'où retard considérable dans la sélection et tendance à la diminution plutôt: 
qu'à l'augmentation du troupeau d’Abondance. Cela constitue au point de vue 
de l'intérêt commercial du pays une faute grave, car nous sommes persuadés 
que si actuellement nous possédions un troupeau homogène et nombreux, nous 
produirions plus de lait, et nous doublerions l'exportation de nos animaux repro- 
ducteurs et de nos vaches laitières. Nous souhaitons que tout cela se réalise, car 
en résumé la bête d'Abondance est une laitière de premier ordre et peut donner 
en même temps du travail et de la viande. 


_J. GAGNAIRE, : A.-J. VERNAZ, 

Vice-Président, de la Société d'Agriculture Président d'honneur de la Société d'Agriculture 

. de Thonon-les-Bains. de Thonon-les Bains, 
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La Viticulture au Parlement : répression des frandes (C. R.). — La fertilité des sols et le sulfure 
de carbone (F. ConverTt). — Unification des méthodes d'analyse du vin (L. Marnreu). — Les 
vins mousseux gazéifiés!(C. R.). — La viticulture des Charentes (VERNEUIL). — Les excursions 
du Congrès international de viticulture (LABERGERIE). — Commerce des engrais : loi concer- 
nant le vente des engrais. — Chaire d'agriculture de Saône-et-Loire : concours. — Bibliogra- 


phie : La crise viticole et la viticulture méridionale, par FRÉDÉRIC ATGER. 


La Viticulture au Parlement : Répression DES FRAUDES. — Les lois 
ou fractions de loi se succèdent avec une si grande rapidité qu'il faut se livrer à 
un véritable travail pour suivre le législateur. Sa hâte s'explique à la fois par les 
plaintes du Midi,appuyées d’un grave mouvement de protestation,et par l'échéance 
de la session en cours. Dans le désir d'arriver au résultat poursuivi avant la sépa- 
ralion des Chambres, on a pressé les discussions, et elles ont fini par aboutir, au 
dernier moment, à des textes définitifs. 

Les représentants de la viticulture ont été au devant du contrôle; c’est à leur 
demande qu'ont été concédées la déclaration de récolte et l'aggravation des peines 
en cas de fraude. Mais, quandils ont réclamé des mesures de surveillance à l’égard 
du commerce, leurs prétentions ont été purement et simplement écartées. La 
Chambre d’abord, le Sénat ensuite, dans sa séance du 12 juillet, leur ont refusé 
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de soumettre les négociants à l'obligation d'indiquer sur leurs factures le degré 
alcoolique des vins vendus; c'était une mesure dont, à tort ou à raison, ils espé- 
raient de bons effets. M. le Ministre des Finances, qui s’est associé aux disposi- 
_tions relatives à la répression du mouillage à la propriété, a même cru, à cette 

occasion, devoir prendre la défense des débitants. L'obligation de la mention du 
degré est, à son avis, inapplicable; elle conduirait, si on voulait lui faire pro- 
duire toutes ses conséquences, « à des mesures que propriétaires, viliculteurs, 
commerçants, débitants et consommateurs trouveraient intolérables ». Le Parle- 
ment, a-t-il ajouté, donne maintenant bonne mesure aux départements méri- 
dionaux. 

Des prescriptions effectives ont été prises cependant aux sujet des eaux-de-vie. 
Si M. Pams n’a pu faire prévaloir au Sénal ses propositions sur la recherche des 
fraudes commerciales dans la fabrication et la vente des spiritueux de toute 
nature, la haute Assemblée a sanctionné la règle des magasins séparés établie 
par la Chambre. Quelques oraleurs auraient voulu que la distinction soit une 
conséquence, non seulement de l'origine des produits, mais encore de leur recti- 
fication ou deleur non-rectification ; on devrait, à leur avis, réserver l’acquit blanc 
aux seules eaux-de-vie non rectifiées. Ce’ serait authentifier les produits de cru 
en évitant les coupages. Mais on exclurait, dans ce cas, du bénéfice de l'acquit 
blanc, comme l’a fait observer M. Caillaux, les alcools de vin de l'Hérault et de 
l'Aude qui ont besoin d'être rectifiés. L’acquit blanc serait alors unique- 
ment réservé aux produits des Charentes et de l’Armagnac, ce qu'on n'a pas 
voulu. 

Le remaniement de la loi du 1° août 1905 sur les fraudes en général semblait 
devoir fournir une occasion favorable pour y introduire quelques mesures de 
répression des abus signalés dans les pratiques du commerce (séance de la 
Chambre du 9 juillet), Certains négociants, on ne le sait que trop, font des infrac- 
tions à la loi l’objet d’une véritable industrie et d’une industrie lucrative. Quand, 
par hasard, ils sont condamnés, ils n’ont rien de plus pressé que de revenir à 
leurs opérations délictueuses. Des séries de procès-verbaux, dressées contre les 
mêmes contrevenants, témoignent de leur persistance dans la pratique de 

méthodes qui leur assurent d'importants profits. Les amendes, accompagnées 
même de confiscation, ne sont pour eux que des accidents dont les suites passent 
aux frais généraux; ce sont des aléas qui ne diminuent guère les bénéfices. 
Devant une pareille persistance à se tenir en dehors de la loi, il semblait qu'il 
n'y avait pas de meilleur moyen de venir à bout de cette opiniâtreté qu'à inter- 
dire l'exercice de la profession à ceux que rien n'arrête dans la voie où ils se 
sont engagés. La Commission du Sénat, qui avait préparé à celte intention un 
texte assez sévère, s'est montrée prête ensuite à y apporter tous les adoucisse- 
ments acceptables. Ses concessions n’ont pas eu raison de l'opposition, à laquelle 
elle s’est heurtée. Ce serait, lui a-t-on répondu, « revenir aux théories les plus 
despotiques du pouvoir absolu ». On n’atteindrait, en outre, que les commer- 
cants, a prétendu M. Georges Berry : « Quant au producteur, il continuera à 
frauder Lout à son aise, il mettra de l’eau dans son vin et de la margarine dans 
son beurre. Peu importe, il sera inviolable et vendra sa production le lendemain 
de sa condamnation comme si jamais il n'avait été frappé. » La diversion était 
habile, sans pour cela être justifiée. Le producteur peut frauder sans doute, mais 
Î| ne le peut guère d'abord qu'avec la connivence du commerçant en agissant 
comme un de ses agents; sa fraude est, en outre, nécessairement limitée par la 
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récolte. Ce ne peut être qu’un fait accidentel quand, dans les maisons de com- 
merce qui s’y livrent, les falsifications constituent un fait habituel et courant. 

Dans cette étude du complèment de la loi du 1° août 1905, siona refusé d'accor- 
der aux tribunaux le droit de suspendre l'exercice de la profession après con- 
damnalions répétées, on a singulièrement étendu les droits d'intervention des 
syndicats en justice. Déjà la loi du 27 juin 1907 avait admis l’action, jusqu’à présent 
discutée, des syndicats « formés pour la défense des intérêts généraux de l’agri- 
culture, de la viticulture ou du commerce des vins ». Dans sa séance du 9 juillet, 
la Chambre a étendu ce droit à tous les syndicats de défense de « denrées alimen- 
taires, produits agricoles, engrais, produits médicamenteux, marchandises quel- 
conques ». M. Ruau, ministre de l'Agriculture, a déclaré à ce sujet que les syndicats 
agiraient utilement en faisant commissionner des agents de prélèvement par les 
préfets. C’est ce qui se fait déjà sur plusieurs points des départements du Nord, 
du Doubs, du Jura, de la Drôme, de l'Aveyron, etc., et il a encouragé les inté- 
ressés à développer de plus en plus ce mode d'action. La réforme accomplie 
répond manifestement a un désir généralement exprimé par l'opinion publique ; 
elle aurait, en d'autres temps, soulevé de longs débats. 

À un autre point de vue, M. Caïllaux a promis de retirer la fameuse circulaire 
n° 572 qui autorise la fabrication des boissons de ménage de moins de 2 degrés. 

Pour noter les principaux faits qui ont occupé les dernières séances de la 
Chambre, nous n'avons plus qu'à relever l’interpellation de M. Pelisse sur le 
dernier décret relatif à la dénaturation des sucres. Ce serait, comme le montre 
M. Semichon dans un arlicle qu'on a lu plus haut, une porte largement ouverte 
à la fabrication des vins artificiels. M. Caillaux, ministre des Finances, tout en 
croyant qu'on s’exagère le danger, s’est retranché derrière l'avis du Comité con- 
sultatif des Arts et Métiers, en se déclarant cependant prêt à soumettre de nou- 
veau la question à ce corps autorisé. C'est, on peut l'espérer, le rappel du décret 
en question. — C.R. 

La fertilité des sols et le sulfure de carbone. — L'étude qu'a 
publiée la Revue sur la nouvelle théorie américaine de la fertilité des sols (1), de 
Milton Withney, a eu tout au moins l'avantage de provoquer des observalions 
et d'appeler l'attention sur l'interprétation de faits un peu négligés. Son 
auleur, comme nous l'avons dit, ne s'appuie guère que sur des supposilions. 
M. Ch. Oberlin, directeur de l'Inslitut viticole de Colmar, commissaire général 
pour les recherches phylloxériques en Alsace-Lorraine, apporte à sa doctrine la 
contribution de documents qu'il considère comme posilifs et certains. Selon lui, 
le sulfure de carbone, employé avec des résultats salisfaisants aux traitements 
d’extinclion, a exercé une influence extrêmement favorable sur les cultures 
diverses qui ont suivi son application. Dès 1895, d’ailleurs, il précisait ses consta- 
tations dan$ une série de notes publiées par le Journal d'Agriculture pratique et 
dont il veut bien nous envoyer le résumé. 

Ses renseignements sont aussi précis qu'’abondants. Sur des terrains désin- 
fectés au sulfure de carbone en 1887, on a semé, à Vallières et à Saint-Julien, de 
l’avoine et de la luzerne. « Partout dans tous les sols et dans toutes les exposi- 
lions, les plantes de toutes espèces se sont développées d’une manière vraiment 
extraordinaire. » Ailleurs, à Ancy, au lieu de sacrifier complètement un vignoble, 
on s’est borné à arracher el à désinfecter le coin envahi avec une zone de sûreté. 


(4) Voir Revue, t. XXVII, n° 698, page 486. 
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Toutefois, le propriétaire s’est décidé, l’année suivante, à tout arracher pour 
prendre une récolte d'avoine. « Sur la partie traitée au sulfure, l’avoine était 
splendide, verte, et avait atteint une hauteur près du double de celle de la partie 


non trailée, qhélle était chétive, maigre ei jaunâtre. Par sa végétation luxu- 
riante, la surface traitée était netlement délimitée et formait, PRES 
au reste du champ, comme un oasis dans le désert. » 

Les légumineuses ont donné des résultats où plus surprenants encore. 
On sait quels sont les obstacles qui s'opposent à la continuité de leur culture 
_ dans un même milieu. Or, sur une vigne replantée sur défrichemenit de luzerne 
de six ans et traitée par interlignes seulement au sulfure de carbone, du trèfle 
incarnat a tout d’abord poussé régulièrement partout, mais pour disparaître au 
printemps sur les points autres que ceux qui avaient reçu du sulfure de carbone, 
pendant qu'il montrait une vigueur extraordinaire par place. « On pouvait même 
remarquer facilement l'emplacement des trous dans lesquels on avait versé le 
sulfure, car à la place de chacun, le trèfle formait une touffe épaisse et plus 
élevée qu'ailleurs. » En 1892, une vesce velue, sur terrain sulfuré, a donné un 
rendement correspondant à 45.000 kilogrammes à l’hectare, tandis que sur des 
parcelles voisines, non désinfectées; cette vesce est restée si chétive qu'on n’a pu 
la faucher. Dans un jardin, sur terrain traité à 100 grammes de sulfure de car- 
bone par mètre carré, on a obtenu 125 kilogrammes de récolte de haricots et 
30 kilogrammes de cosses vertes par an quand, sur une surface voisine non traitée, 
le rendement n’a été que de 85 kilogrammes de récolte et de 21 kilogrammes de 
cosses vertes, c’est-à-dire d’un tiers à peu près en moins. 


Sans s'occuper précisément dans son travail du rôle du sulfure de carbone sur 


la fertilité des sols, M. Ch. Oberlin avait été lrop frappé des détails qu'il avait 


relevés pour ne pas chercher à les expliquer. La théorie des nodosités, celle de 


la vaccination d'Hellriegel, étaient manifestement inapplicables. La destruction 
des parasites ne semble pas avoir une action capitale; c'est une chose difficile 
que d'arriver à connaître les réactions chimiques quise passent dans le sol. On ne 
pouvait considérer aucune de ces causes comme déterminante, et on ne savait 
comment résoudre la question posée, quand la communication de Milton Withney 


a ouvert, nous écrit l’expérimentateur, des vues nouvelles qui imposent la 


réflexion. 
Les essais imprévus ou voulus que nous rappelle M. Ch. Oberlin ont le plus 


grand intérêt. Sa rigueur dans les méthodes d'expérimentation nous est un 
garant de l'exactitude de ses observations. Nous ne pouvons oublier cependant 
que les effets du sulfure de carbone sur la végétation, sans jamais avoir été 
sérieusement étudiés, ont été diversement appréciés chez nous. $i on sait bien 
que la diffusion de ce corps paralyse tout d’abord, jusqu'au point de l'anéantir, 
la faculté germinative des semences, on esl on moins fixé sur Péettok 
qu'il exerce ensuite sur le do orent des végétaux. Nous ne ‘croyons pas 
que nulle part on ait noté dans nos départements des surprises comparables à 
celles qu'a éprouvées M. Ch. Oberlin. Dans l'esprit général, ce serait plutôt une 
opinion contraire à la sienne qui dominerait ; le sulfure de carbone nuirait 
notamment à la production du grain. Mais, au fond, dans toutes ces SApre cie 
tions on cède surtout à des préjugés que rien ne hs te: Des vérifications s’impo- 
sent donc. L'emploi du sulfure de carbone a été assez répandu chez nous, il 
l’est encore suffisamment pour qu'on puisse trouver facilement des éléments dé 
recherches utiles; beaucoup de propriétaires n’ont qu’à faire appel à leur mémoire 
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pour se remettre sur la trace de particularités auxquelles ils n’ont pas attribué 
d'importance. Enlin rien n’est plus simple que de procéder à des expériences 
méthodiques; de simples particuliers peuvent les aborder; nos écoles d’agri- 
cullure, nos stations agricoles ont précisément été créées pour entreprendre des 
travaux de ce genre. Nous ne doutons pas que le problème à résoudre ne 
paraisse digne de quelques sacrifices. — F. CONVERT. 


Unification des méthodes d'analyse du vin. — Ily a déjà plusieurs années 
qu'a été posé le problème de l'unification des méthodes d'analyses pour les denrées ali- 
mentaires faisant l'objet d'un commerce international ; une Commission a été instituée 
par les Congrès internationaux de chimie; mais jusqu’à ce jour, elle ne s’est pas occu- 
pée spécialement des vins. Avec un D mc auquel applaudissent tous les chimistes, 
son éminent président, M. André, inspecteur général au ministère de l'Agriculture de 
Belgique, a assumé le gros travail de publier les documents qu'il recueille sur ces ques- 
tions, et la publication du gouvernement belge est certainement appelée à rendre les 
plus grands services. 

Le besoin de méthodes analytiques uniformes pour les vins est une impérieuse néces- 
sité ; il a été reconnu dans tous les pays producteurs de vins; le Comité consultatif des 
arts et manufactures en France a donné une Instruction en 1888, le Comité technique 
permanent du ministère de l'Agriculture et du Commerce a repris cette question au 
sujet de la nouvelle loi française sur les fraudes ; à l'étranger, ôn a adopté également 
des méthodes officielles d'analyses, en Allemagne, en Autriche, en Suisse, aux États- 
Unis, etc., etc. Mais il est àremarquer que quelques-unes de ces méthodes donnent des 
résultats différents ; par exemple pour l’extrait sec dont la dose joue un si grand rôle 
dans lappréciation des vins; certaines taxes douanières varient avec la richesse de 
l'extrait, le vin au-dessus étant considéré comme vin de coupage, au-dessous, comme 
vin de consommation. Diverses législations ont fixé des limites à l'extrait sec pour les 
_ vins naturels; les chimistes attachent une grande importance dans les expertises au 
rapport alcool-extrait sec; on se rend donc compte de la nécessité, pour pouvoir discu- 
ter les points relatifs à l'extrait sec, d’avoir des documents comparables (1). 

De l’état actuel, il résulte des difficultés pour les transactions et les intéressés sont 
souvent victimes de subtilités qu'ils ne soupconnent pas. Le vin étant certainement un 
. des produits alimentaires sur lequel les transactions internationales sont les plus con- 
sidérables, il y aurait donc intérêt à ce que les méthodes analytiques des éléments cons- 
tituants et pour la caractéristique des- fraudes soient unifiées pour les certificats d’ori- 
gine, les expertises en douane, la caractérisation des fraudes en cas de litiges, etc. 

Il y aurait donc lieu d'élaborer entre les divers États intéressés un choix de méthodes 
d'analyses applicables dans les laboratoires officiels aux vins exportés ou importés. 

Les travaux des diverses commissions nationales sont assez avancés pour que l’on 
puisse espérer que l'entente sera facile et rapide. 

Or, ce choix des méthodes analytiques ne peut être fait que par une commission 
internationale et rentre évidemment dans le programme que s’est tracé la Commission 
internationale d’unification des méthodes d'analyse des denrées alimentaires, signalée 
plus haut ; cependant, il est à craindre que les membres de cette commission, éparpillés 
en Europe et en Amérique (2), né puissent se réunir fréquemment et n'aboutissent pas, 
avant de longues années, à une entente qui cependant est d’une urgence immédiate 
pour les vins. 

(1) Sur ma proposition, à son assemblée générale des 19 et 20 mars 1906, PAssociation des 
Chimistes avait adopté le vœu que l'extrait sec à 100° fut abandonné pour les expertises et 
remplacé par l'extrait à là température RAS le Congrès d'Hygiène alimentaire a repris 
cette question et a adopté des conclusions analogues dans sa section de chimie analytique. 

(2) Président : M. André, à Bruxelles ; Vice-Président : M. Buchkla, à Berlin; Membres : 
MM. Chicote (Madrid) ; Chuard (Lausanne); Girard (Paris) ; Ludwig (Vienne); Mastbaum (Lis- 


bonne); Minovici (Bucharest) ; Piutti (Naples) ; Schoepp (Maëstricht) ; Smolensky (Saiat- Peer, 
bourg); Thorpe (Londres); Wiley (Washington). 
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D'un autre côté, au point de vue de la répression des fraudes, les néthodes analy- S 


tiques ne sont qu'un des facteurs du problème, leur interprétation, suivant des règles 
scientifiquement établies, paraît aussi nécessaire; mais, comme je l’indiquerai . un 
rapport spécial, le seul terme de comparaison rigoureux est l'analyse de vins authen- 
tiques de même origine, vinifiés et conservés dans les mêmes conditions. La commis- 
sion aura donc à recueillir nombre de documents avant de se faire une opinion et très 
probablement à faire exécuter des analyses par des méthodes bien déterminées, après 
avoir fait éprouver ces méthodes dans les laboratoires correspondants; elle pourrait 
également uniformiser les modes d'expression des résultats pour l'alcool, les aci- 
dités, etc., ce qui faciliterait la lecture des bulletins; ses avis motivés sur les réglemen- 
tations ayant un caractère international auraient un grand poids sur les législations, etc. 
11 semble, dès lors, que, vu l'importance et la nécessité de ces travaux, ses réunions 
fussent fréquentes, au moins pendant quelques années. 

Je suis persuadé que les hautes personnalités scientifiques quicomposent la Commis- 
sion internationale seront les premières à approuver la création de cette commission 
spéciale qui serait non une diminution de l’importance de ses travaux, mais un moyen 
d'aboutir à une solution rapide. D'ailleurs, il y a des précédents ; la Commission qui 
s'occupe de Funification des analyses des denrées alimentaires ne fait pas double 
emploi avec la Commission plus générale d'analyses après laquelle elle a été consti- 
tuée (1). La nécessité de commissions spéciales a été reconnue et a déjà donné lieu à 
des groupes pour les-analyses de sucres, pour les engrais et les fourrages ; les questions 
touchantles vins méritent, par leur importance et le besoin d’arriver vite à une entente, 
qu'une section spéciale leur consacre son activité. 

Cette urgence est d’ailleurs si évidente, que le Congres international des vins et spiri- 
tueux de Liège 1905 a réclamé la création d'un comité international d’œnologie, chargé 
de définir la composition des vins et des eaux-de-vie. < 

D'un autre côté, il existe en divers pays des Comités nationaux ayant pour but 
l'étude des questions techniques touchant les vins; c’est ainsi qu’en France il a été créé 
un Comité d'œnologie, un Comité technique permanent auprès des Ministères de l'Agri- 
culture et du Commerce: il est naturel que la commission chargée d'élaborer ce choix 
des méthodes analytiques tienne compte de tous ces Comités. 

La question d'hygiène ayant, pour la répression des fraudes, une place importante 
dans le but à atteindre par cette commission, les Congrès internationaux de chimie 
n'ayant lieu que tous les trois ans,le Congrès d'hygiène alimentaire paraît indiqué pour 
prendre l'initiative de jeter les bases de cette commission internationale, par exemple, 
en constituant une commission d’études chargées d'élaborer un projet d'organisation que 
le bureau du Congrès soumettra aux gouvernements et aux commissions internatio- 
nales intéressées déjà constituées. — L. MATHIEU. 


Les vins mousseux gazéifiés. — Dans sa fort intéressante note sur la 
« réglementation des produits œnologiques » /2), M. Bruneton a exprimé l’idée 
que la prétention de réserver l’appellation de vins « mousseux » aux vins dont 
le gaz provient exclusivement de la refermentätion en bouteille a quelque chose 
d’exagéré. Les vins gazéifiés ne sont certainement pas, par cela même qu'ils 
ont été préparés mécaniquement, des vins de Champagne; ce sont incontesta- 
blement, à son avis, des vins mousseux et des vins dont il reconnait tous les 
services. Si même, ajoute-t-il, les premiers essais n'ont donné que des résultats 
insuffisants, ce n’est pas un motif pour interdire la poursuite des débouchés 
qu’ils permettent d'espérer. La réserve ainsi formulée n'est évidemment qu'une 
concession qui n'implique aucune critique de fond. M F. Bruneton ne fait, en 
réalité, que défendre les vins gazéifiés. 


(1) Président : M. Lindet (Paris). 
(2) Voir Revue, t. XX VIII, 27 juin 1907, p. 718. 
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Ses restrictions ont soulevé cependant quelques observalions empreintes 
d’une certaine susceptibilité. Les qualités des vins gazéifiés à l'acide carbonique 
tiennent à la fois de leur nature initiale et des procédés de gazéification qui 
leur sont appliqués, L’acide carbonique peut masquer ou atténuer certains 
défauts des vins en les rendant d’une conservation plus agréable; c'est déjà un 
de ses avantages; mais elle ne réussit pas plus à les transformer que n’y réussit 
la production de la mousse par le procédé Champenois. C’est de la matière 


première que dépend la valeur des produits. Le mode de traitement cependant 


a son importance. Des procédés simples et rapides peuvent convenir à des vins 
communs; ils seraient dangereux pour des vins de choix qu'ils risqueraient de 
détériorer. Sous ce rapport, il importe de distinguer entre les appareils et les 
systèmes. Il en est d'élémentaires, à la portée de tous, dont on peut se Sérvir 
avec profit dans certaines situalions ; il en est d’autres, plus délicats peut-être, 
exigeant plus d’attenlions, qui se ii pour de. produits plus soignés. 
En résumé, la gazéification ne modifie pas les caractères essentiels des vins; 
elle les fait pe plus ou moins. Certains procédés donnent une mousse qui a 
tient pas ou tient mal; d’autres en assurent une beaucoup plus résistante, 
susceptible même de conservation pendant plusieurs années. Tous n’ont pas 
égalemment donné satisfaction dans tous les cas, mais il en est qui ont fait leur 
preuve d'une manière manifeste, ainsi qu'en témoigne le succès dont ils sont 
l’objet. Il faut se décider dent = circonstances, et cette nécessité n'est pas 
pour discréditer le système. — C. 


‘ La viticulture des Charentes. — Chaque année le concours du Comice 
agricole de Saintes est, pour son actif et dévoué président, M. Verneuil, l’occasion 
d’un examen de la situation de la viticullure dans les Charentes. De son discours 


- prononcé à la dernière réunion de Saujon, nous détachons les passages suivants : 


La reconstitution, si vaillamment entreprise, a été brutalement arrêtée par des :cir- 
constances économiques défavorables, accentuées, aggravées, il faut bien le dire, par 
des lois néfastes, mal comprises et surtout mal appliquées, qui ont augmenté les diffi- 
cultés déjà accumulées sur la route des viticulteurs, cela par une administration, ‘celle 
de la régie, qui, essentiellement fiscale et créée pour assurer la rentrée de l’argent dans 
les caisses du Trésor, n’a jamais paru se douter qu’elle pûtavoir à s'occuper des intérêts 
des contribuables. Rappelons qu'après la fatale loi de 1901, il a fallu cinq années de 
luttes, et surtout le vote du rétablissement du privilège des bouilleurs de cru, pour que 
la dstillation fût rendue possible sans sa surveillance, par les petits propriétaires, peu 
versés dans les mystères de la comptabilité administrative, et nous sommes dans une 
région où la fraude fiscale est pour ainsi dire nulle. Avant ce vote, beaucoup de viti- 
culteurs renonçaient à distiller eux-mêmes leurs récoltes et, craignant d'en manquer la 


_ vente, se précipitaient, sitôt les vendanges terminées, chez le distillateur de profession 


le plus voisin; ils faisaient ainsi la course au bon marché et vendaient en hâte leur vin 
à n'importe quel prix. Ces ventes hâtives faussant l'application régulière de la loi de 
l'offre et de la demande ‘furent une des grosses causes de la baisse du cours des vins. 
Or, nous souffrions déjà de la diminution des achats de l'étranger, et de plus en plus de 
la concurrence déloyale des alcools industriels presque toujours et partout vendus 
comme eaux-de-vie de vin des Charentes, 

Ces causes réunies ont amené une telle baisse du prix de nos récoltes, que, mainte- 
nant, en Charente-Inférieure, on ne se demande plus s'il faut planter de nouvelles 
vignes et achever l’œuvre commencée, mais s’il ne va pas falloir arracher une partie de 
celles qui ont été plantées. Pourtant, nous n’en sommes pas à la surproduction. 
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Autrefois, avant la crise séterécme il y avait. dans es Deux Charentes, 266.212 bete 
tares plantés en vignes, et la production moyenne annuelle, pendant la période de 1865 
à 1875, était de 8 à 9 millions d'hectolitres de vin.! En 1895, cette production a même 
monté, d’après les statistiques officielles, à 14.134.091 hectolitres. Sur ce chiffre, 5 à 
6 millions d’hectolitres étaient annuellement distillés et produisaiert environ 600.000 
à 650.000 hectolitres d’eau-de-vie à 68 ou 70°, soit 400 à 450.000 hectolitres d’alcool de 
vin. | | 
Notre production actuelle ne va pas au tiers de ces chiffres et malgré cela la vente de 

nos récoltes est difficile; beaucoup de nos vins, destinés par leur nature et leur qualité 
à être distillés, se sont vendus cet hiver à la consommation ; beaucoup d’eaux-de-vie, 
distillés par les producteurs de vins, n’ont pas encore trouvé d’acheteur. 

Le nombre d'hectolitres d’alcools d'industrie, baptisés et vendus sous le faux nom de 
Cognac, est bien des fois supérieur à celui de la production des eaux-de-vie charentaises 
qui seules sont le Cognac. Calculons, sur le seul marché français, la proportion du faux 
comparée à celle du vrai. Songez que maintenant, en Charentes, nous ne produisons 
annuellement que 120 à 150.000 hectolitres de vrai Cognac (calculés en alcool pur) et 
que plus des 2/3 de ce délicieux liquide est exporté surles marchés étrangers. Or, nous 
savons que la consommation annuelle de bouche, taxée et payant des droits, est en 
France de 1.400 à 1.500.000 hectolitres d'alcool pur. Calculez, si vous voulez, la propor- 
tion de cette fraude; je n’ose réellement pasle faire en public. 

Notre eau-de-vie est imitée frauduleusement certainement cent fois plus que ne l’est 
le vin du Midi. Aussi plus que le Midi nous avons à nous plaindre de la fraude, Je ne 
dis certes pas cela pour blâmer les habitants de cette région de crier sus aux fraudeurs. 
Approuvant leurs plaintes, je regrette pour eux la forme un peu trop vive qu’elles ont 
revêtue, et je souhaite que le mouvement qu’elles ont provoqué décide enfin les Pouvoirs 
publics à appliquer toutes les lois contre les fraudeurs. x 

Si la fraude n’est pas enrayée, il est facile de prévoir qu’à bref délai les viticulteurs 
des Charentes, et en particulier de la Charente-Inférieure, seront aussi malheureux que 
ceux du Midi. C’est donc la première et la plus importante de nos réclamations. 

Certes, nous n'avons pas la prétention d'empêcher les commerçants de vendre des 
alcools de toutes provenances aux consommateurs qui les demandent, Nous demandons 
seulement que chaque alcool se vende sous son nom et que, seules, les eaux-de-vie des 
Charentes, à l'exclusion de l’alcool d'industrie et aussi des eaux-de-vie de vin du ie 
ou d'ailleurs. puissent se vendre sous l'étiquette Cognac. C’est notre droit. 

L'application des lois authentifiant nos eaux-de-vie, empêchant la vente de faux 
Cognacs, et la conclusion de traités de commerce nous permettant découler à l'étranger 
ce que le marché intérieur ne peut pas absorber, sont donc les mesures les plus indis- 
pensables au relèvement de notre viticulture, et ce sont les points ‘que les Charentais 
doivent réclamer en première ligne. 

Nous nous joindrons ensuite aux vignerons du Midi pour réclamer la surtaxe etla 
surveillance des sucres, de facon à empêcher la fabrication de pseudo-vins dérivés de la 
betterave. Avec le Midi aussi, nous réclamons une détaxe, prime ou bonification à la dis- 
tillation des vins; le nom dontié à cette mesure importe peu. Elle pourrait ne rien coù- 

ter à l'Etat, étant payée par une surtaxe ajoutée aux droits de consommation qui 
frappent les vins. Cette mesure serait d’ailleurs encore plus utile aux producteurs de 
vins de consommation qu'aux producteurs de vins de distillation, en empêchant l’effon- 
drement habituel des cours par la vente de ces vins défectueux, si justement baptisés 
dans le Midi « les échappés de chaudière ». 

En échange de ces avantages, nous sommes prêts à accepter la suppression complète 
du privilège des bouilleurs de cru. Pour obtenir l’acquit blanc qui va, sous peu j'espère, 
devenir pour nous l’acquit régional, nous sommes déjà obligés d'accepter la réglemen- 
tation par la régie. Souhaitons que cette surveillance de la régie continue à être 
exercée comme elle l’a été cette année, avec tact et intelligence pour ne pas arrêter la 
distillation à la propriété. 
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M. Verneuil a insisté, en outre, pour l'établissement d’une taxe différentielle 
sur les alcools suivant leur nature. Son acceptation ne comporterait aucune 
injustice pour personne. En la réclamant, les viticulteurs, comme le dit M. Ver- 
neuil, ne demandent que le droit de se payer à eux-mêmes une prime spé- 
ciale en créant une caisse alimentée par une surlaxe spéciale sur les vins. N'est-ce 

pas d'ailleurs, ajoute-t-il, le système qu’a organisé la loi de 1901 en permettant 
aux nroditiane Paledo d'attribuer une prime de 9 francs par hectolitre aux 
alcools dénaturés ? 


Les excursions du Congrès international de viticulture. — Les 
congressistes ont quitté Angers le mercredi 10 juillet au matin pour commencer 
les excursions et les visites de vignobles sous la direction du président du Con- 
grès, M. Prosper Gervais. | 

Les enfirons d'Angers ont occupé toute la journée du mercredi. Il serait fasti- 
dieux d'énumérer les propriétés et les localités visitées ; d’une façon générale, 
toutes les exploitations parcourues sont absolumentremarquables par leur tenue 

-et leur bon anfénagement ; quelques-unes ont un matériel très perfectionné; 
d’autres propriétaires, et non des moindres, ont recherché la simplitication. 
Des vins dégustés il n’y a rien à dire que du bien; certains vignobles de la 
coulée de Serrant et du Layon ont excité au plus haut point l’admiration du 
Congrès. 

Un grand ce de propriétaires utilisent dans cette région les pressoirs 
horizontaux, qui semblent cantonnés dans un rayon fort restreint. 

Les lecteurs de la Revue sont trop au courant du vignoble d'Anjou pour quil y 
ait lieu d’insister. À Saumur, le 11 juillet, les membres du Congrès ont visité la 
très belle collection des Récollets et ensuite dégusté des mousseux cham- 
panisés, présentés par le syndicat des fabricants de mousseux. Certaines marques 
se distinguent par un moelleux et une souplesse, et parfois une délicatesse de 
parfum, qui ont irès manifestement surpris certains excursionnistes. 

Une visile au château historique de Brézé a permis d'apprécier la valeur des 
caves merveilleuses de la région et l'influence de ces caves sur l'amélioration 
des vins. L 

_ Une mention spéciale doit être faite des expériences de M. Cristal à Parnay. 
Les congressistes ont pu constater la vigueur et la remarquable tenue de 
produits de quatorze à dix-huit ans d'âge. I1 y a là une solution de tous points 
intéressante de la grosse question des remplacements des manquants dans les 
vignobles. 

Dans cette excursion, il a été vérifié des réussiles d'adaptalion du plus haut 
intérêt des poriégreffss divers aux sols les plus variés. Les vins de cette région 
se caractérisent par des qualités très spéciales qui ont été très remarquées. 

Le 12 juillet, les vignobles de Bourgueil, du Chinonnais et de Joué-lès-Tours 
ont marqué ia transition entre les vins d’ Anjou un peu doux et les vins du Centre 
et Centre-Ouest plus secs. 

_ Vouvray,avec ses délicieux mousseux, a montré de charmantes excursions AUX 
délégués étrangers et fait regretter le grand départ pour Cognac, où les merveil- 
_leuseseaux-de-vie des Charentes seront appréciées. 

Les délégués étrangers, fort nombreux, ont suiviavec un intérêt très vif toutes 
les excursions et n’ont pas ménagé lés manifestations de leur admiration pour 
les vignerons français, 
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Malheureusement, il faut ajouter une note triste dans cette courte relation en 
constatant le retard fort inquiétant dans la floraison et surtout en signalant les. 
ravages considérables causés par la Cochylis. — LABERGERIE. 


Commerce des engrais : Loi CONCERNANT LA VENTE DES ENGRAIS. —— Le 
Journal officiel du 9 juillet a pr sous la date du 8 juillet la Loi concernant la 
vente des engrais dont voici le texte :, | 


ARTICLE PREMIER, — La lésion de plus d’un et dans l'achat des engrais ou amen- 
dements qui font l’objet de la loi du 4 février 1888 et des substances destinées à l’ali- 
mentation des animaux de la ferme donne à l'acheteur une action en réduction de prix 
et en dommages-intérêts. 

ART. 2. — Cette action doit être intentée, à peine de déchéance, dans le délai de 
quarante jours à dater de la livraison Ce délai est franc. Elle demeure recevable 
nonobstant l'emploi partiel ou total des matières livrées. 

ART. 3. — Nonobstant toute convention contraire qui sera nulle de plein droit, cette 

. action est de la compétence du juge de paix du domicile de l'acheteur, quel que soit le 
chiffre de la demande, et sous réserve du droit d'appel au-dessus de 300 francs. 

La présente loi, délibérée et adoptée parle Sénat et par la Chambre des députés, sera 
exécutée comme loi de l'Etat. 

Fait à Paris, le 8 juillet 1907. 


Chaire d'agriculture de Saône-et-Loire : CONCOURS. — Par arrêté en date 

du 11 juillet 4907, le ministre de l’agriculture a décidé qu'unconcours serait ouvert” 
à la préfecture de Mâcon, le lundi 11 novembre 1907, pour la nomination d’un titu- 

laire de la chaire départementale d'agriculture de Saône-et-Loire. 


Bibliographie. — La crise viticole et la viticulture méridionale (1900-1907), par FRÉ- 
-DÉRIC ATGER, Paris, V. Giard et E. Brière. 1 vol, in-18, avec graphiques. Broché, 
2 francs, relié, 2 fr. 50. — Ce petit livre contient, à côté de doctrines propres à l’au- 
teur, un historique précis de l’évolution de la viticulture méridionale depuis 1865 
appuyé de graphiques ingénieux qui épargnent au lecteur, en en facilitant l’étude, 
l’'énumération fastidieuse des chiffres des statistiques. 
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De nos Correspondants : 


Mit. —— Les achats à la propriété s’accentuent. Les prix se maintiennent 
fermes avec tendance à la hausse. Le stock des vins en cave diminue à un tel 
point que des reventes s’effectuentavec une hausse de 1 franc à 2 francs par hecto- 
litre. La reprise des affaires qui va se produire avec intensité, l'entente aussitôt 
établie, va amener une hausse des plus sensibles. Il ne peut d’ailleurs qu’en être 
ainsi, vu l’état de la future récolte. . Le 

Cette dernière est en effet bien diminuée dans toutes les régions, soit par la 
gelée, la grêle, les insectes et les maladies cryptogamiques, le Mildiou, entre 
autres. Dans le Gard, l'Hérault et l'Aude, une attaque intense de Mildiou dela 
_grappe s’est produite sur les Carignans SU HLoUE Ceci provient du retard amené 
dans la floraison par les changements brusques de température, cette dernière Re. 
s'étant maintenue au-dessous de la moyenne. De ce fait, la floraison s’étantirré- 
gulièrement opérée a donné naissance à des grappes millérandées et c'estsur 
ces pelits grains ainsi produits que la maladie a pris naissance. En général, les 
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feuilles sont restées indemnes à cause des traitements liquides opérés. Mais ces 
derniers ne pourront atteindre les grappes et, vu le milieu favorable qu’elles 
ont présenté, la maladie s’en est emparée. Il est maintenant de toute nécessité, 
pour enrayer le mal, d'opérer les traitements aux poudres sulfatées suivant les 
formules dont la Revue a donné de nombreux exemples, et sur lesquelles elle est 
revenue récemment dans son numéro du 27 juin dernier. Iln’y a pas de temps à 
perdre pour sauver la récolte. — A. 


Ce n’est pas toujours chose aussi simple qu'il le semble que de se prononcer 
sur l'état des récoltes en général et de la vigne en particulier. Les viticulteurs 
ont un peu, comme tous les agriculteurs, mais plus que leurs confrères, la hantise 
des accidents possibles. C’est ainsi que, dès les premières invasions de Mildiou, 
qui se montraient en effet menaçantes, ils ont considéré la récolte comme très 
sérieusement compromise. De la plupart des points de la France, on revient 
maintenant de cette alerte prématurée. Il y à eu du mal, sans doute, en certains 
points, et parfois très sérieux. Dans le Midi, en particulier, la vallée de 
l'Hérault à été fortement éprouvée. La Cochylis aussi a causé des ravages très 
importants dans plusieurs régions de l'Ouest. Mais le danger, qui résidait 
surtout dans la perspective de l’aggravation de la situation, est, pour le moment 
du moins, écarté. Dans le Midi, en particulier, le vent du nord qui est survenu 
ces derniers jours a complètement arrêté les progrès du Mildiou. Quand des 
propriéiaires toujours pessimistes escomptent d'avance tous les accidents, 
d'autres, du Midi aussi, trouvent leurs vignes très belles, avec abondance de rai- 
sins, et ils s'étonnent d’autant plus de la vigueur de la végétation que les 
fumures ont'été très négligées. 

La situation économique ne se modifie guère. Quelques rares maires ont 
repris leur démission ; la plupart l'ont renouvelée dans le délai d’un mois qui 
leur avait été assigné pour la rendre définitive. Des mesures, cependant, sont 
prises un peu partout pour assurer les services communaux essentiels qui ne 
souffrent pas d'interruption. C’est toujours, avec quelques légers signes de 
détente cependant, la grève de l’inertie administrative et des bras croisés. —C. R. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS. — Cours du 13 juillet 
1907. — Raisins : d'Afrique 150 à 200 fr. les 100 kilos. — Péches : 60 à 180 fr. ; Var, 70 à 
180 fr. les 100 kilos. — Haricots : Midi, 30 à 65 fr.; Ardèche, 50 à 65 fr.; Gironde, 70 à 
80 fr.; Lot-et-Garonne, de la Loire, 60 à 80 fr. ; flageolets, 60 à 70 fr. les 100 kilos. — 
Abricots : 40 à 60 fr, les 100 kilos. — Prunes: d'Espagne, 70 à 120 fr. les 100 kilos. — 
Amandes : 30 à 55 fr. les 100 kilos. — Pois : Paris, 18 à 24 fr. les 100 kilos. — Tomates : 
30 à 35 les 100 kilos. — Artichauts : 6 à 20 fr. le cent. —-Melons : Cavaillon, 25 à 70 fr. 
le cent. — Fraises : de Paris, 30 à 50 fr.; de Brest, 40 à 60 fr. les 100 kilos. — Hol- 
lande : Paris, 9 à 12 fr.; Algérie grosse, 30 à 30 fr. les 100 kilos. 

Les raisins d'Algérie ont fait leur apparition. Le raisin est petit de grains et encore 
un peu vert. Les expéditions de péches du Var et des Pyrénées-Orientales ont été 
moins importantes, la première récolte étant épuisée. Par contre, celles des Bouches- 
du-Rhône ont augmenté, et l'Ardèche expédie plus régulièrement; les prix restent sou- 
tenus. Les abricots s’écoulent assez régulièrement, toutefois bien des lots sont expédiés 
un peu verts. Les quantités de cerises sont un peu plus fortes depuis quelques jours, et 
rendent les cours plus modérés pour les diverses variétés en dehors de la cerise à eau- 
de-vie qui devra s’écouler plus facilement quand les distillateurs commenceront. Les 
artichauts sont un peu plus abondants et la tendance moins ferme, Les haricots verts 
conservent une vente assez régulière devant des arrivages encore peu importants de la 
Loire et du Centre. Les haricots à écosser ont fléchi. — O. D. 
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CÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) FOURRAGES ET PAILLES 
BLÉS A PARIS 
(Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
| pu 19 [26 JUIN pe 3 j DU 10 
AU AU AU AU . | 
Paris 25 JuIN| 2 JuIL.]9 sui. 163UIL. DANS PARIS. | 25 JUIN} 2 JUIL. P JUIL. {16 JUIL. 
Blés blancs........ | 25 25 | 25 50 | 25 25 | 25 00 || Paille de blé.....,.120 à 24 20 à Pape à 24120 à 2% 
— FOUX.. orne 25 00 | 25 00 | 24 80 | 24 75 || Foin............,.,137 À 47,37 à 47,37 à 48,37 à.47 
— Montereau..... | 24 75 | 25 00 | 25 00 À 24 75 Luzerne. itoihe LS se." 47 131 à 47 51 à 47137 à 41 
é t 
PRE he à ESPRITS er SUORES 
Lyon ..,......... , 12470 92% 75 | 9% 69: L'94%75 RE 
OR ee ee . 75 | 24 75 | 94 75 | 24 50 PARIS 25 JUIN, 2 JUIL. 9 suIL 16 JUIL. 
see res % 60 | 24 75 24 50 | 24 50 = = cas — 
arte 3 se : : EsPrITs 3/5 Nord fin | 
Marchés étrangers 90° l’hect., esc. 2%} 42 50 | 42 25 | 42 50 | 42 95. 
Londres............ 19 50 | 19 60 | 19 42 | 19 32 SUCRES 
New-York......... 19 17 | 19 07 | 19 01 E 18 72 S 
Chicago... PUS 17 44 | 17 36 | 17 56 | 17.33 || Blancsn*3les 100 kil.| 26 50 | 26 75 | 26 60 | 20 75 
Raffinés — 56 75 | 56 80 | 56 75 | 56 75 
> SEIGLES : i 
anim li Niue 1 19 10 1 19 60 ÿ 19 50 | 19 50 BÉTAIL 
A VOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) à 
Noire de Brie 91 50 | 22 25 | 21 50 | 21 25 Marché du 16 juillet. 
Beauce ............ 20 50 | 20 7à | 20 75 | 20 50 Prix extrême 
ire qté | 2° qté | 3° qté : ; 
Départements à, . au pe vif 
Dion... sosie. 20 00 | 20 25 20 50 | 20 75 Bœufs........1. 1 76 1 60 | 148 | 0 52 a 1 2% 
CRE PRET 20 00 | 20 25 | 20 23 | 20 50 || Veaux......... 210 | 200 | 1 88 | 0 82 à 1 28 
Bordesux .......... 20 75 20 56 | 20 75 20 50 Moutons........ 2 40 2 30 2 00 | 0 70 à L 28 
Toulouse..,........ 21 25 | 21 50 | 21 25 | 21 00 [| Porcs...…. RE) NE" 1-82 1 80 | 0 82 à 1 36 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 7 au 13 juillet 1907. 
Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- ! Tempéra-|Tempéra-! Tempéra- ; 
JOURS. ture ture ture sus DATES ie des tré À lui 
maxima | minima | moyenne en millim. maxima | minima | moyenne [29 millim, 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche.! . 20. » 1249 14 » 0 RP REST O6 D | 10 » 18 » 1! 5 
Lundi....| 20. 2 99 19:39 0 Rens | OU LE TE ED) REV ES VE ( 
Mardi ....l 419. 8 | 12 » | 45.9 0 AR A LA 0 06 yet CDS de 117 0 
Mercredi .! 18. 5 9::8 44. 1 r3 sa RE 28: -» 12» 20 » 0 
joudi:-/3 1/49, 9 6 » 19,1 0 RAS € OT Sr LE ED 10 » 19. 5 0 
Vendredi 20: 5 Ha 13:28 0 PE LS 2975 At » 20 » 0 
Samedi 22, » EE À 1910 0 PAU, 29 » ES 20 » 0 
NANCY 2 ALGEK Fe 
Dimanche.| 22 » 9° » 19:5 (0 RÉEL DRE “ET Ce ES 24 » () 
Eundi....l 20 » 10 » 45 » 0 CRE 29 » 21 » 2 » (2 
Mardi....| 22 » 13» 47. 5 0 Les MOTS 23 » 18 » 20. 5 ( 
Mercredi 2k 5» 8 » 14. 5 0 RE LRU ee, cab 48 » RER) 0 
Jeudi.... 18 )» 6 » 12 29 0 PER E ARRSES Re Vo pee 71 DER 0 
Vendredi 19 » 9 » 1% 0 FAQs » 13 » » » .» » 
Samedi. 19 -» 8 y» 19:20 0 RTE D ee 25 » 18 » 2139 0 
LYON BORDEAUX 
Dimanche.| 22. » AS 16. 9 3 SONT SN NEA 0 TA Al » 15.5 97 
Lundi... 18.5 10:11 14.3 6 SR US Hate 0e 10 » 14. 6 (] 
Mardi. 20:71 AS NT 1672 0 NUE TA DST 2 10. 6 16. 8 0 
Mercredi.| 23 » 1E 6 LE :.8 il DÉS N FPE DR DE 19,78 16. 9 0 
Jeudi.....} 18. 4 8.2 413. 4 0 CD A 4 nr MAC: AG) 9: 8 15. #4 0 
Vendredi.| 20 » 1,108) 15:74 0 Sud AD, Sr CARE UR 11. 8 41.5 0 
Samedi...! 21.9 SES 197 7 0 ES DEEE 122 2079 0 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.| 21 » 14 » 205 2 sou 2 20.25 9-4 14. 8 0 
Éundi ;!..1029% 9 13 D 17 5 0 en. 280 PRISE TS CEE 14, 0 0 
Mardi... 25 » 11 18 » 0 dt 0 7 eve DNS 10. 9 15:76 0 
Mercredi .| 26 » À D € Su 0 Rs MO SE EURE 11529 165 3 0 
Jeudi.....| 25 » 14:25 18 » 0 sos Al LE STORE ESS 13. 6 0 
Vendredi.| 271 » 12 » 49.5 0 des El CA 8 S12 45. :0 (0 
13 » 20. 5 0 PERS le LA MESES PME Ve 2 pe 16, 4 0 # 


Samedi... 28 » 


Le Gérant : P. Neveu. 


PARIS. — IMPRIMERIE F. LEVÉ, RUE CASSETTE, 11. 
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SOUFREUSE A BAT 


LE VICOUROUX 


Pulvérisateur à grand travail â traction 


LE MÉRIDIONAL 


Pulvérisateur à dos de mulet 


 — 


LE VIGOUREUX 


Pulvérisateur à dos 
d'homme, à pression 


- LA VIGOUREUSE 


Soufreuse à dos d'homme 


L'ÉTOCEUR 


Soufreuse-poudreuse à bât 


LE CYCLONE 


Soufreuse-poudreuse à traction 


5 
QE GE nca rh ge F ei 
4 TRRERAUENDrrS 5 
\ Ul = = TE 
V# if) 
| 1 LE AC dE 
nur 1 = A /Æn 


: DA Son A MenICAIN 


FILTRE-POMPE 1904 


DÉBIT : 100 HECTOS À L'HEURE — NOMBREUSES RÉFÉRENCES 


Vue d’un filtre 
transportable p' 
la filtration à la 
propriété, avec 
pompe et bas- 
cule sur le même 
chariot. 


— 40 Médailles et Diplômes 


BOUILLIE 
INSTANTANÉE 
SUPÉRIEURE 


la plus riche 
Ia plus adhérente. 


TERESGERS VICTOR Goo 
Re er à AIX-EN-PROVENCE 


ne 
CE À 
=0) 
He 
= 


Moto-Pompe Bté S.G.D.G. à essence et Pompe à courant 


Pressoirs à claies mobiles 


électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. 
de Ja vendange égrappée, le soutirage éleverlavendange marchant à bras et au moteur 
et le transvasement des vins. foulée et égrappée. 


F Portes de cuves, Trap es de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, Egout- 
toirs, Pressoirs à vin à levier ‘‘ l'Express ” RTE) ca les cales en bois, Pompes à décu- 
ver. — INSTALLATIONS MECANIQUES DE CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR : 
CRE D'OLIVES. —— RER — Envoi CS des ACER sur demande. 


PLANTS te” CALCIMÈTRE- DER BERNARD 
Marque déposée. S’adresser à Mme veuve 


TO U TES RÉCIONS A. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHau- 


MONT (Haute-Marne). 


Boutures greffables — Prix modérés 
Le calcimètre,30 fr.; franco, 30 fr.60, en gare 
(Dèmande-Représentants actifs). On trouve aussi les brochures: Géologie ‘agricole 
BERNADET - = PLIS SONNIER et cartes agronomiques.A cidimétrie des moûts,etc. 
E (Saône-et-Loire). r 
AS SR NE TE PE 


FABRICATION DES VIN; MOUSSEUX 
PAR 


LE MOUSSOGÈNE 


AND à MERCEY 


CHATEAU DE MERCEY 
Mont-Bellet (Saône-et-Loire) 


Chevalier du Mérite agricole 
Pour permettre aux intéressés de 


connaître les résultats que l’on peut obte- 


VENTE AVEC GARANTIE : 


LE GR 


nir avec notre appareil, nous nous char- 
et à des prix très modérés les vins que l’on 


LS 


ROZAE a 


R, 


‘“ La re. la meilleure 
marque française” 


AUTOMOBILES 


7 \ ERÉ- SAINT-GERVYAIS 
USINES | TULLE (Corrèze, 


BUREAUX : 
76, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seire: 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


a) 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


geons de transformer en vins mousseux 


voudra bien nous confier 


DÉCODEUR NENQUE, 


Pour ascensionner les sacs ou tous autres 
fardeaux à tous les étages, les empiler à 
toute hauteur, les transporter à toute dis- 
tance, les peser, les ensacher, les transvider, 
les charger sur les épaules ou sur voitures. 
Son emploi économise en main- d'œuvre | 
2 fois sa valeur en 6 mois. 

Ustensiles spéciaux indispensables 
aux meuniers, marchands de grains, pro- 
priétaires, etc. Gerbeuses, treuils, 
grues, monte-charge, élévateurs- 
transporteursaériens pour marchands 
de vins et autres industries. 

Envoi franco du catalogue et renseigne- 
ments. 

S’adresser à M. Grerre, Ingénieur-Cons- 

tructeur, 25, rue Philippe-de-Girard, Paris. 


MÉDAILLE D'OR, A, BORDEAUX 1806 


Etienne VALEÉS. 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS « BOIS DIVERS 


INJECTÉS 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 
A LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, etc. 


FABRIQUE D'ÉCHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX ET FACTURE (GIRONDE) 


7 


LE MEILLEUR PRESSOIR 


ÿ + L'IDÉ AL «| 


PRESSOIR ROTATIF 


à double pression et à recoupage automatique du marc 
Système Ménarp-Naunix, B.S. G. G. 


Construit par les Ateliers MICHALON et PAILLERET, à St-ETIENNE (Loire) | 


Charge facile et rapide. — Egale répartition du marc. — Assèchement complet. 
— Rendement supérieur.— Recoupage automatique.— Rapidité d'exécution. — 
Vidange rapideet automatique.— Grande économie detemps et de main-d'œuvre | 
et plus-value de rendement. — Les plus hautes récompenses aux Expositions. 

AGENTS GÉNÉRAUX, MM. CH. TRUCHOT et Cie, Ingénieurs à CHALON-SUR-SAONE (S.-et-L.) 

FRANCE ET ETRANGER : | CATALOGUES ET R&FÉRENCES FRANCO 


MOTORS © 


À USINE DE SAINT-CHRISTOLY-MEDOC 


DS 
S 


CEE 


L 


88, Gours du GhnpeanrRenge. 88. ns ee mie nb 
SOUFRE L'ÉTOCE $ 
; ENGRAIS CHIMIQUES rude HMeenine 
SULFATE DE CUIVRE | |: Pa 
Produits ehimiques | AY Instantanée S 
agrigoles : —8&— S 
—e— À :Ÿ SOUFRES COMPOSÉS S 
R TALC EUPRIQUE 
SOUFRE — : 
ET POUDRE | CARBONARIUS S 
gx la peinture 
SKAWINSKI eee Me : 
—O0O— ÿ BE ; —6— 
Clôtures de la dre = Z. UZAC - air tone. Souffiets pour la vigne à 
J'enpédie directement aumeonsommaïteurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges ox Blancs) 
MSONONENOMOREMOMELEOMONOMEONEMEOMEMOMEMONEMEMENOVOTELEUERS * 


EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 : GRAND PRIX 


R L N°: ä IE Constructeurs-Mécaniciens 

à VIERZON (Cher 
Poe A VAPEUR, 1 DEMI-FIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 
MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 


Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALCOOL, 2 Prix 


MOTEURS À PÉTROLE sommes , 


horizontaux ou verticaux, 
Concours INTERNATIONAL 


px MEAUX 1897 
spécial pour Moteurs à pétrele 
LA PLUS HAUTE RÉCOMPENSE : 
2 MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE 


POMPES  CENTRIFUGES 
… ET A PISTON 

SCIERIES PORTATIVES 
®  CIRGULAIRES OÙ À RUBAN 


Le Otalo pue illustré est envoyé franco sur Hoiaiie 


Ancienne Maison BOMPARD & GRÉGOIRE 


A. BOMPARD, 63, rue Séguier, NIMES 
ENTREPRISES = +. MACHINES 


DE = — = 


BATTAGES 


ET DK 


LABOURAGES 


MOULINS À VENT 
Wagonnet agricole, pour le transport des fumiers ef de toute autre matière,allant dans les viçnes ow en sortant 


Charrues C& 3%, Constructeur à nd: 
RENÉ ee S0 U C H U- dl H ET (IRDRR-HT-LOIRE) RSR 
MÉDAILLE D'OR SPÉCIALITÉ D'INSTRUMENTS VITICOLES e 
Paris 1889 » Plus de 150 modèles et numéros différents , 
495 Médailles d'or, etc. 

EXPOSITION UNIVERSELLE T 
de Paris 1900 
Deux Médailles d'or y Et \ ER 

EXPOS. DE SAINT-LOUIS 190 DE: ie AG AE 


Agricoles 


et Viticoles 
—> Demander le 
= Catalogue général 


Médaille d'or. AA) 7 à 
. EXPOS. DE NANTES 1904 ‘ER te ii 
né GRAND PRIX Per franco.— Ain Vue 


Poste de Liège 1905 et Ezposition de Milan 1906. — Diplômes d'honneur 


Instruments Agricoles de toutes sortez 


V. VERMOREL 0 
Exposition Universelle de 1900 : DEUX GRANDS PRIX 


PULVÉRISATEURS & SOUFREUSES 


ALAMBICS - POMPES - SÉCHEURS DE FRUITS 
MOTEURS AGRICOLES 


Envoi franco sur demande des Catalogues Spéciaux 


x 


PASTEURISATION A FROID DES vins] 


FILTRE E MALLIÉ 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
Premier Prix + yo 


FILTRES PASTEURISATEURS: pour vins, cidres alcools 
indispensableë pour obtenir 
de bons résultats 
dans la champagnisation artificielle. 
à: les vins passés au filtre Mallié sont pasteu- 
sk eeeÀ risés et acquierent un brillant incomparable. 


g Les plus hautes Récompenses aux Expositions 
Envoi franco du catalogue : 155, faubourg Poissonnière, Paris. 


Ra 


ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


Aurren e Gronces MABILLE 


Rue de Pocé, AMBQOISE //ndre-et-Loire) 


Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi 2 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'HIVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment |L 
CHARPENTES EN FER 


GR Envoi Franco du Catalogue sur demande  -9 


Îlvienes AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 
THIROT & GUEHRINEAU | 
rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) ‘4 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greiffes 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINÉS 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES 


Lis 


? : 


Le Catalogue Général est envoyé france sur demande 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses wroduits | 


ns 


MAISONS DE VINS RECOMMANDÉES 


GRANDS VINS DE BORDEAUX GRANDS VINS DE TOURAINE 


T. de VIAL & Fils 


Négociant 
bi 186, cours du Médoc à PRRPRRE À 


CHATAIGNER 


Propriétaire 


à JOUÉ-LÉS-TOURS RME 


GRANDS VINS 1 TT MÉDOC VINS DE se GEORGES ET Du WIDI 


P SKAWINSKI Pierre VIALA 
É RER Propriétaire 
ner à LAVERUNE et à COURNONTERRAL 


à MARGAUX (Gironde) (Hérault) 


| GRANDS VINS DE GRAVES GRANDS VINS DE MUSCAT 
ROUGES ET BLANCS 


| MÉDAILLE D'OR A PARIS 


Raymond BRUNET 


Propriétaire 
à VILLENAVE-D'ORNON (Gironde) 


H. GACHON 
à FRONTFIGNAN (Hérault) 


MR RE Ter 


GRANDS VINS DE BORDEAUX VINS DÙU MIDI 


À. J. DUBOS Frères & Ci° 


Négociants 
24, quai des Chartrons à BORDEAUX 


Martin BONNET 


Propriétaire 
à MONTPELLIER (Hérault) 


| VINS DU MIDI 


Georges BAILLE 
_ Négociant 
à CHARENTON (Seine) 


VINS DU MIDI ET DU GARD 
RIEUNIER DE FRANÇOIS 


Négociant 
à ÉRTTÉ OI 


GRANDS VINS DE. BOURGOGNE 
- Paul BPACOTTET 


Propriétaire 
à NUITS-SAINT-GEORGES (C6 te-d'Or) 


GRANDS VINS DE BOURGOGNE À 
F. MALDANT 


Propriétaire Négociant 
à SAVIGNY-LÉS-BEAUNE 


oo netgear 


GRANDS VINS DE SAUMUR GRANDS VINS'DE CHAMPAGNE 


D' PETON 
Propriétaire 
à SAUMUR (Maine-et-Loire) 


MOET & CHANDON 


à EPERNAY 


GRANDES FINES CHAMPACNES 


PL SI PPS LIST D 


GRANDS VINS D'ANJOU 
G. DEPERRIÈRE 


Propriétaire 
à LA GRANGE, par LA POSSONNIÈRE 
(Maine- et-Loire) 


HENNESSY 
à COGNAC (Charente) 


CHEMINS DE FER DE PARIS À LYON ET A LA MÉDITERRANÉE 


Relations entre Londres, Paris et lltalie par le SIMPLON 


1° Trains express quotidiens. — Aller : Départ de Londres, via Calais, 11 h., m. 
via Boulogne, 2 h. 20, s.; via Dieppe, 10 h., m. Départ de Paris, 2 h, 30,s. V-L; LE S : 
re et 2e classes jusqu'à Milan. — 10h. 20, s, V-L; LS; fre et 2e classes jusqu'à 
Milan. — Retour : Départ de Rome, minuit 10, V-L; Le S : 1re et 2e classes, depuis 
Milan. 7 h. 52, m., V-L; L-S; re et 2° classes, depuis Milan. 3 h. 46,s. PS ARABES 
classes, depuis Brigue. Arrivée à Londres, Via Calais, 5 h. 04, s.; via Boulogne, 10 h.45, 
soir ; via Dieppe, 7 h.. soir. 

20 Train de luxe ‘: Simplon- Express” V-L, V-R. — Aller : Départ de Londres, 11 h., 


matin, lundi, mercredi, samedi. — Retour : Départ de Milan, 4 h. 25, soir, mardi, 
Jeudi, dimanche, 


CHEMINS DE FER D'ORLÉANS ET DU MIDI 


Billets d’Aller et Retour de Famille pour les Vacances. — Ces billets 
sont délivrés du 15 juillet au 1er octobre aux familles d’au moins trois personnes, de 
toute station du réseau d'Orléans à toute station du réseau du Midi et inversement, 
distantes l’une de l’autre d’au moins 125 kilomètres. La réduction est de 50 % à partir 
de la 3° personne et la durée de validité fixée à 33 jours avec faculté de prolongation 
moyennant supplément. I! peut être délivré au chef de famille en même temps que son 
billet, une carte d'identité lui permettant de voyager isolément à demi-tarif entre le 
lieu de départ et le lieu de villégiature. Le chef de famille peut également être auto- 
risé à revenir seul à son point de départ. 

Pour tous renseignements complémentaires, s'adresser aux gares et bureaux- succur- 
sales des Compagnies d'Orléans et du Midi. 


NE ETNENTEENTEETELTE TETE TEE TENTE TENTE TETE TETE EE ETTETE EE ET TE CTTTT ENT ET TENTE ET ETENTTTE TEET TO NT] 


La Renommée a répandu &9 
partout aujourd’hui 


en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, 
Bulgarie. Serbie, Roumanie, Russie 
VS Turquie, Asie et dans les 2 Amériques 


(Références dans le Monde entier) 

Ï Re QUE LES PLUS BEAUX 

ù . PLANTS DE VIGNES 
bio sur américain 

QUE LES PLUS BELLES 
BOUTURES D'UN MÈTRE 


pour le greffage sur américain 


SE TROUVAIENT DANS LES 


PÉPINÈRES FENQUIL Ami & C 


à CARPENTRAS (Vaucluse 


et ARZEW (Algérie) 
près MARSEILLE (port d'embarquement pour l'exportation) 


ALU ENEEELEERETEELERE LEE CEREETELEEEREEELEEEELEEEREEEEEEEELEE ELETLLLEELECENLETEEEEEENELEEEEELTETEEEEEREEEEEET EEE EENREEEERERTEETRETELEEEREEETEE TER RE ERRTEEEEEEEEREEETEELTEEEEEEEETEETETEEELEEEEEEEEEEEEEREEREEEEOTEEEEETETEUl 
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LES MALADIES. ARGUS ve 1 PRESSE 


de la FONDÉ EN 1879 


V I G N E Le plus Ancien Bureau 


de Goupures de Journaux 


4 vol., 600 pages, avec 290 figures et 20 pl. 


Re 0x L’Argus de la Presse se charge de 

PAR toutes les recherches rétrospectives et 

PSE AE, A documentaires qu'on voudra bien lui 

confier. 

Bureaux de la ‘< REVUE DE VITICULTURE ” L’Argus lit 10 000 journaux par jour 
PARIS, 1, rue Le Goff (V:) Écrire : 14, rue Drouot, Paris. 


Ro us Adresse Télégraphique : ACHAMBURE-PARIS. 


MANUFACTURES DE GLACES 
de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussois 


Comptoir Général de Vente : 8, rue Boucry, PARIS (18° arrond') 


CUVES A VIN 


CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour terrasses, 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 % d'épaisseur, 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES AR ÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 

Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 

8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondt) 


[J. GARNIER& CC. 2 | 


260 MÉDAILLES OR, ARGENT ET DIPLOMES D'HONAEUR 


BROYEURS DE SARMENTS 


Pour lés faire servir, soit à la nourriture du bétail, goit comme litière. 


4°" Prix, Médaille d'Or. — Concours régional Cahors 1894. 
4e: Prix, Médaille d'ôr. — Concours régional Toulouse 1895. 


PRESSOIR 


FOULOIR DIFFÉRENTIEL A VENDANGE 
‘ 47 Prix. — Concours spécial Blois 1896. 


ANVHS FRANCS DU CATALOGUE, INSTRUCFIENS, RÉFÉRENCES 


PELOUS Fatnss 


Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
PELOUS Aîné, Successeur 


ONE Dre 


=. Treuilsi manège, à vapeur, électriques 
Routieres Laboureuses 
Charrues vigneronnes 
_ Défonceuses 
Polysocs et Gharrues à vapeur [ 
À M LE 


FE = Un 


ENVOI FRANCO DU CATALOGUE 


CS I TE 0 1 D DEEE GET CIE EU D LUE a A TR ‘À 
J.-B. ROUSSETS & Fils "immune 


BREVÉTÉ $S. G: D. G. 


Usine et Bureaux à SAINT-VICTOR-sur-LOIRE (Loire) 
Fourn. des Compies. de Chem. de fer, du Génie, de l’Artillerie et des principales villes de France 
ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond creux, acier fondu 
CORDON EN MI-ROND CREUX 26 ”/" 
à 2 s 24% 

Grilles rivées fixes et ou- \- 
vrautes, volières grillagées, 
chenils, tonnelles, entourages 7 1 @ à 
de tombes, croix et porte- SSSR LR SE arceaux, bancs, chaises et 


couronnes. Le & SN be. SZ tables en fer, etc. 
Æ— 


Se LE S 


+ 


S 8 
BARRIÉRES LÉGÈRES pour CLOTURES, PORTA RTILLONS 
f . . en acier tordu en hélicoïde (Système Micolon) 66 récompenses 
Sur demande L ; à diverses 
eñvot prix Expositions, 


croix de cheva- 
lier du Mérite 
agricole. 


courants 
illustrés. 


4 + 
D (BE ' SR (ge 2 
es ee SN TEE 
AE is ES RE Ce 


en coloniale de Marseille 1906. 


PRESSOIR 


| RATIONNEL | 
À LEVIER ET AU MOTEUR 


avec ou sans accCumulateur de pression 
Livraisôn de vis et ferrures seules 


. 


SINDITIVIEN SNMiossruu ‘SIOS SUIOSSAUZ 


FOULOIRS A VENDANGE  BROYEURS À POMMFS 
50.000 Appareils vendus avec Garantie 


MEUNIER FILS: 
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pressions, c’est pourquoi il est cylindrique, d'où son nom. Les manches breve- 
tées par Frantz Malvezin se plissent par une coulisse à cordon pour 
donner beaucoup de surface sous peu de volume et sont détendues pour le 
lavage, offrant à le fois les avantages des manches plissées sans en avoir les 
inconvénients; des côtes végétales horizontales à l'intérieur pour que 
le liquide pénètre aux extré- À = 
mités; et verticales à l’exlé- 
suppriment les iso- # 
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la surfacc afiltrante 
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Le filtrage se fait 
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REVUE DE VITICULTURE 


NOTES D'AMPÉLOGRAPHIE EXPÉRIMENTALE " 


XI Er XII. — LES TANTO VINAS. 


Sous ce nom nous cultivons depuis 1893 et 1900 deux cépages bien différents 


qui cosstituent évidemment des variétés entièrement distinctes. Le premier, très 


séduisant, que nous avons décrit comme tantovina dans L'Ampélographie Viala 
! Vermorel, est à raisins précoces ; le second n’est que de deuxième époque de 
maturité. Ils n’ont de commun, outre la couleur blanche de leurs raisins, que la 
grande découpure de leurs feuillages qui justifie le qualificatif allemand d’Æichen- 
blältrige, à feuilles dechêne, appliqué au vocibleindécis de Tantovina par Trummer 


et H. Gœthe. Tous les autres caractères sont très sensiblement différents. Il con 


vient donc d'étudier complètement à part ces deux cépages. 


XI — TANTOVINA PRÉCOCE, 


Syn. AHonigler (2; (?) (ou Sülberweiss, Honigtraube, Ruisin de Bude où de 
Menès, etc.) Hongrie. ?? 


Origines.— Celle synonymie, que nous hasardons sur l'impression que nous ont 
laissée la vue d'une souche d'Honigler dans une collection française et la lecture: 
des descriptions de celle variété qui n'a malheureusement pas réussi dans notre 
sreffage de 1899, reste entièrement à vérifier. Si elle était exaele, il serait pos- 
sible de réserver le nom de Tantovina au {ype tardif que nous avons reçu plus 
tard de M. Oberlin, et la question des origines réelles de c:s deux types s'éclair- 
cirait avec plus de précision. 

Quoi qu'il en soit, c'est bien sous le nom de T'untovina que celle vigne précoce 
nous est parvenue en même Lemps de deux sources différentes, de M. Lévy-Zivi, 
qui l'avait reçue de la Styrie, et de M. le D' Mach, qui la possédait de même dans 
ses collections de San-Michele (Tyrol). Ce dernier nous avait adressé aussi lune 
Tantovina notre qui n'est qu’un Lasea. Nous n'avons pu avoir de renseignements 
sur l'origine réelle de celte Tantovina. | 

En revanche, celle du Honigler est parfaitementconnue. M.Schmidt, de Gyar- 
math, nous le décril comme le raisin le plus répandu sur les coteaux de sonrayon 
viticole, concurremment parfois avec l'Æzerjo, plus estimé, que nous possédons 
aussi. Il serait le cépage dominant dans la Haute-Hongrie jusqu'au défilé de 
Wailzen et même jusqu aux environs de Bude, à partir d’où il fait place aux 
Kadarkas. Il produirait là-bas en très grande abondance un vin blanc généreux, 
maissans bouquet, qui esthabituellement mélangé avecdes vins blancs plus riches 
en extrait pour faire les ordinaires de grande consommation. On l'y cultive à taille 


courte de deux ou trois yeux à la fois pour la table et la cuve. L'indication de sa 


malurilé précoce semble vérifier notre hypothèsé d'assimilaiion avec notre 


(1) Voir Revue, n° 692, p. 316. 

(2) V. H. Gœxrue. Handbuch der Ampelographie, p. 125. — Moro, Ampelografia, t. I. 
— Cat-Oberlin, n° 198. — A. BerGer, Revue de Vilicullure, 1° janvier 1898, er Vificullure Nou- 
velle, 2° édit., 4903. 
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none L2 


Tantovina, mais ne concorde pas avec les notes de M.Oberlin sur le même cépage, 
qu il ra comme peu vigoureux el de maturité moyenne. 5 


Description. — Aucun type de comparaison parmi nos cépages. Vépétaliôn vigou- 
reuse et élancée. — Rameaux un peu fasciés à écorce jaune ou brun clair striée 
de gris, souvent floconneux à la base. Mérithalle de 5 à 8 centimètres. 

Feuilles grandes orbiculaires, mais guinquélobées, à sinus péliolaires ouvert, laté- 
raux profonds etlyrés. Page supérieure d’un vert franc et brillant, l'inférieure 
grise à duvet lanugineux et poils nerviens formant feutrage. Péliole long et veiné de 
rose, toujours lanugineux à sa base. — (Grappes surmoyennes, cylindriques et 
| épaulées souvent avec une aile courte et serrée, 
rappelant assez l'apparence de nos Chasselas. 
Grains moyens ou assez gros de 1615, ronds ou 
discoides, à peau fine fortement pruinée de blanc 
passant au jaune clair à maturité. Ombilic très 
apparent. Chair juteuse, fondante et souvent frai- 
che, toujours un peu acidulée. Deux à quatre 
pépins gris et lrapus à bec court, chalaze circu- 
laire el raphé apparent. : 


Maturité de l'époque hâtive, sensiblement syn- 
chrone de celle du Portugais bleu, mais plus 
régulière, devançant en général de 8 à 10 jours 
celle des Chasselas et Pinots. 


Observations culturales. — La Tantovina précoce 
avait atliré notre attention dès la pépinière par 
deux qualités frappantes: sa grande vigueur de 
pousse, supérieure du double à celle de nos 
variélés françaises, et sa résistance relative au 

| Mildew. Elle se soude très facilement avec les 

.. ongles À res porte- greffes usuels et donne un Penn de 

reprises très salisfaisant. 

Ces qualités premières se maintiennent au vignoble. Malgré sa très grande 
vigueur, dès la 3° feuille, la Tantovina ne se met habiluellement à fruit qu à 
partir de la 4°, mais alors sa fertilité est vraiment supérieure. A la taille longue 
que la vigueur des souches nous parut rendre nécessaire, elle nous à donné avec 
une régularité parfaite durant six années des rendements variant selon la charge 
entre 80 et 150 hectolitres à l'heclare, supérieurs de près du double à ceux de 
nos variétés bourguignonnes usuelles. 

A cet avantage d’une fertilité remarquable et constante, celte Tantovina en 
ajoute plusieurs autres qui en font un cépage réellement séduisant. 1° Un débour- 
rement {ardif, postérieur de 8 jours à celui des Chasselas et seulement distancé 
par le Sylvaner et le Durif. 2° Pourtant, et par une coïncidence curieuse, vérai- 
son et maturité précoces, contemporaines de celle du Saint-Laurent, du Lasca et du 
Portugais et plus régulières que celles de ces deux dernières variétés. 3° Une 
exceilente résistance à la coulure, mème avec une floraison pluvieuse. 
4° La beauté de ses grappes, de formes, aspect et dimension Les rappellent, avec un 
peu plus de compacité, les plus beaux Chasselas. 

Le Honigler hongrois élant signalé comme utilisé à la fois pour la table et la 


cuve, c'est une probabilité de plus pour l'identité de ces deux cépages. Ajoutons 
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toutefois que le moût de la Tantovina a une saveur fraîche sensiblement plus 
acidulée que celle des Ghasselas et qui ne nous semble pas propice au goût de la. 
clientèle française. C’est pourquoi ce raisin nous paraît plus approprié au pres- 
soir qu'à la bouche. 

Au point de vue de la rusticité, la Tantovina précoce est un peu plus Di 
aux gelées d'hiver que nos mais. Du moins elle en souffrit partiellement au 
milieu d'eux en 1899, sans toutefois que les souches fussent compromises. Elle 
serait donc plutôt un cépage de coteaux que deplaines. Si, malgréson débourre- 
ment tardif, elle vient à être atteinte par les gelées de printemps, elle repousse. 
du fruit, mais son exubérance de vigueur initiale entraine la formalion de gros 
broussins qui ont été fatals à quelques souches. La résistance du feuillage de cette 
variété au Mildew est réelle et analogue à celle de l’Argantet du Lasca; toutefoisil 
convient de ne pas négliger avec elle les deux premiers sulfatages, car son feuil- 
lage nous paraît présenter une réceptivité plus grande dans sa jeunesse qu'à l'état 
adulte. Elle n’est pas indemne d'Oïdium, sans y être toutefois aussi sensible que 
les Chasselaset surtout que le Portugais. Son défaut le plus sérieux, contrairement 
à notre impression première, paraît être une sensibilité réelle à la pourriture au 
moins dans les années humides, quandson fruitest gorgé d'humidité. Etant donné 
la compacité de ses grappes gonflées de jus. le Botrytis trouve alors dans l'humidité 
qu’elles reliennent des conditions très propices à son développement. C'est une 
autre raison de réserver ce cépage aux terrains qui s’égouttent bien et aux expo- 
sitions aérées. 

Dans ces conditions, il est vraiment des plus intéressants au point de vue cul- 
tural : aussi n’avions-nous pas hésité à le multiplier activement dans nos essais de 
 varlélés précoces, de préférence à toutes les autres, surtout aux Porlugais et 
Lasea qu'il distançait d'une façon remarquable par l’ensemble de ses qualités. 
Nousnenous sommes arrêté depuis danssa propagation qu’en raison d'une remar- 
que nouvelle dont nous ne saurions encore apprécier l'importance réelle, c'est 
la réduction marquée de leur vigueur première des souches de notre essai initial 
de 1893. Est-ce la conséquence de la productivité exagérée par la taille longue que 
semblait exiger la vigueur première? Nous en serions persuadé si la fumure et le : 
retour à la taille courte — qu'on nous signale de Hongrie usuelle avec le Honi- 
gler — avaient toujours remédié à cet affaiblissement, mais le rabougrissement de 
quelques souches nous a semblé révéler une autre cause. C’est le contraste entre 
le développement du greffon et celui du porte-greffe, icile Riparia. Il s’est formé 
un bourrelet énorme qui dénote une affinité imparfaite entre ce cépage si vigou- 
reux à grossissement rapide et le Riparia, devenu un support trop étroit. Mal- 
heureusement, le bourrelet, contrairement à nos espérances de 1902, fn'a guère 
tardé à s'accentuer également sur Aramon X Rupestris, porte-greffe sur le- 
quel la fertilité et surtout la précocité de la Tantovina nous ont en outre paru 
_ un peu diminuées. Comme pour d’autres cépages alpestres à grande végétation, 
le besoin de porte-greffes mieux appropriés nous paraît ici s'imposer. Un 
complément d’expériences nous semble donc nécessaire dans cette direclion, 
préalablement à toute propagation étendue de cet intéressant cépage. 


Observations ænologiques. — Le trouble récent que nous avons observé dans la 
végétation de cette Tantovina précoce a t-il eu aussi pour corollaire un affai- 
_ blissement de ses aptitudes œnologiques? Toujours est-il que nous n'avons pas 
retrouvé en elle durant ces trois années les espérances de vinification qu'elle 
nous avait d’abord fait concevoir. Nos analyses des moëûts révèlent un affaiblis- 
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sement de densité qui ne paraît pas lenir et uniquement à 1< médiocrité 
des années. Deux essais de vinification séparée que nous avons pratiqués en 
1903 et 1906 ne nous ont donré, au lieu du vin blanc généreux que serait celui 
du Honigler, qu'un 1ype de vin léger et loujours un peu acide qui ne peut être mis 
en comparaison qu avec celui des Gros Plants (Folle, Gros Meslier, Gouget, ele.) 
et non avec les bons ordinaires d'Aligoté et de Muscadet. | 

C'est du moins là la déduction que permettent nos séries d'analyses. Voie 
d’une part celle des moûts que nous a donnés là Tantovina sur Riparia dans les 
années typiques depuis 1893, comparativement à notre cépage le plus usuel, le 
Melon ou Muscadet sur le même porle-grefle, la première à taille longue, le 
second à taille courte. | 


ÉLÉMENTS Le 1899 es 1903 1905 - 1906 


À a ——  —— 
Ta n- 


Tan- Tan- T'an- 
HR Melon|| 20- [Melon Melon |, °° 


tovina tovina tovina 


1.066! 1.070! 1.063 1.058| 1.055! 1,053| 1.071/1.053 


PAR LITRE x Melon 


11610245 729| 1161 421] ‘4159! 138 
Alcool possible | 2 è 193 6°8 73: | 903 | 841} 


Acidité en SO‘H?... er &, Ter 5er. 515 gsr S:r sr 7er Ten 


D'autre part, en rapprochant des précédents quelques résultats d'analyses 
oblerus dans les mêmes années avec la Tanlovina, 1° sur le même-porle-greffe, 
Riparia, à une aille différente, courte à 2 ou 3 yeux, 2° avec la même taille lon- 
gue, mais sur un autre porte-greffe, Aramon X R. n° 1, il est possible d'apprécier 
dans une certaine mesure l' influence du porte- Bebe et de la taille sur la com- 
posilion de ses moüts. 


à | 41906 
TANTOVINA 


SUR RIPARIA : TANIOVINA TANTOYINA TANTO VINA TANTOVINA 

; k SUR ARAMON SUR HIPARIA SUR RIPARIA SUR ARAMON 
taille longue 4 s : : 
( Eu (aille longue) | (taille courte) (taille courte) (taille longue) 


1.06% me 1.070 *. 4.046 


156 


Ces résultals accusent, comme il est naturel, une plus grande précocité de ce 
eépage sur Riparia et la supériorilé de son moût à laille courte. Ils sembleraient 
altester aussi qu'elle peul au moins rivaliser avec le Melon pour la production des 
vins communs, malgré sa production supérieure, en la conduisant à taille courte 
eomme | Honigler hongrois. Faute de récolter des échantillons semblables, en 
raison de la différence des tailles et des porle-greffes, nous n'avons pu procéder 
qu'à des expériences de vinification insuffisamment comparatives en 1902 et 
4903. Malheureusement la médiocrité de ces années ne nous a permis d'obtenir 


que des vins très faibles et également médiocres que notre ami Pacoltet jugeait 
ainsi en 1903. 


x + 


LA 


Sn 
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Analyses faites par MM. Pacottet et V. Vaillant. 


ÉLÉMENTS VINS DE TANTOVINA VINS DE MELON 
EE — 
PAR LITRE 1902 1903 1405 qe 


Alcool & 180.2, : 7. 604 6 À 6-6 


Acidité totale en SOH? 9:*07 7:"9 9er03 


Extrutraee tes. 4755 20:"8 A8sr 


SUCRE ARE M RQ Te traces » 165" 


SH qielere ete ajent'e ses 


N°14. — Vin blanc jaunâtre, sec, acide et frais, dur, neutre, de goût peu vineux, 
sans sucre restant, sans distinction ni fumet caractéristique. 

N°2. — Vin blanc verdûtre, sec, odeur franche, dur et vert, ni moelleux, ni 
sucré, peu vineux. Egalement neutre etsans distinction ni fumet caractéristique. 

L'expérience n’est assurémeut pas suffisante pour permettre d'asseoir un ju- 
gement sérieux sur la valeur œnologique de ce cépage. Renouvelée en 1906, elle 
ne nous a donné encore qu’un vin de 7°6 avec 6556 d'acidité sulfurique totale 
contre 8°5 et 5552 chez le Melon, mais les produits n'étaient plus compa- 
rables, nos Melon étant sur Riparia et taillés court, la majeure partie de nos Tan- 
tovinas étant à taille longue. Constalons seulement que le produit de la Tanto- 
Yina précoce obtenu dans ces conditions ne reproduit pas les caractéristiques 
hongroises du vin de l'Honigler qu’on nous représente comme généreux, mais 
mou et sans bouquet. Notre vin de 1906 est au contraire un vin léger et grossier, 
aussi peu bouqueté, mais plutôt vif, un peu dur ayant besoin de vieillir pour 
corriger sa verdeur ou d’être coupé d’un moût plus tendre comme celui des Chas- 
selas. Est-ce simplement l'effet du changement de la taille ? C’est ce qu’une expé- 
rience plus variée pourrait seule élucider. | 


Conclusions. — Plus réservé que dans l’Ampélographie en raison de l'expérience 
ultérieure, notre jugement sur la Tanlovina précoce peut se formuler 
ainsi: C'est évidemment un cépage dont la séduction première exige le contrôle 
préalable d'une expérimentation plus étendue et plus diversifiée. Il importe de 
ne pasrenouveler avec elle l'aventure viticole de la propagation exagérée du 
Portugais bleu dont les défauts, masqués par sa belle fructification, ne se révé- 
lèrent qu'avec un plus long usage. C’est précisément parce qu’elle est plus re- 
marquable encore par un ensemble supérieur des qualités apparentes que nous 
devons prévenir tout engouement pour ce cépage précoce. 

Jusqu'à plus ample informé, ànotre avis, il paraît surtout un cépage d’abondance 
pour les régions où les variétés de cette sorte mürissent mal ou irrégulièrement, 
comme c'est le cas par exemple au nord de la Loire et dans les parties hautes des 
vignobles du Centre. Supérieure en fertilité au Melon ou Muscadet à taille 
courte et à la Folle ou aux Gouais à laille longue, tout en les dépassant beaucoup 
en précocilé, elle semble plutôt ænologiquement supérieure aux deux derniers. 
Son expérimentation semble donc à recommander sous deux réserves: 4° la 
recherche d’une taille, qui utilisela vigueur de ses souches greffées sans les 
épuiser prématurément ; ce peut être le cas de la conduite en cordons, non expé- 
rimentée par nous ; 2° l’essai de porte-greffes plus variés pour en découvrir d’une 
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meilleure affinité avec elleafin d'éviter la formation du bourrelet considérable 
qu’elle présente aujourd’hui sur les deux seuls que nous ayons employés. 


XII. — TANTOVINA TARDIVE (1) (7. vraie) (?). Re 


Synonymes usuels : Tantovina eichenblättrige ou Tantovina Cine à vo 
Javer, Verborsck, Verbovi (Styrie et Croatie). 


Origine. — Ce cépage, très différent du premier, nous est venu de M. Oberlin en 
1899 avec un autre que nous avions comparé à la Tantovina précoce dans notre 
monographie de 1903 (in Ampélographie Viala 
et Vermorel), tome IV, et qui n’est évidemment 
pas une Tantovina. Le présent type, non signalé 
alors parce qu’il n'avait pas encore fructifié 
chez nous, répond autant que possible à la 
description de la Tantovina de Styrie donnée 
par Trummer et à peu près reproduite par 
H. Gœthe. C’est donc lui que nous sommes 
porté, jusqu’à plus ample informé, à considérer 
comme le type de ce cépage dont le nom, com- 
me il arrive malheureusement tant de fois en 
viticulture, a très probablement été appliquépar 
confusion à d’autres variétés bien différentes. 


Signalement. — On le distinguera très facile- 
ment du précédent cépage précoce par les ca- 
ractères suivants. Porl plus rameux et moins 
érigé. Feuillage plus mou, à page supérieure 
d’un vert mat, et inférieure à toment lanugi- 
neux accentué. Surtout sinus plus profonds et 


Fi 20. — Tantovina tardive. r , 
ds (T. vraie ?) lobes découpés à leur tour en dents allongées; 


l’ensemble rappelant mieux, en effet, l'appa- 
rence des feuilles de chêne.— Grappes rameuses moins serrées avec pédicelles un 


peu grêles. — Grains plus gros et ellipsoides de 18/16, à ombilic saillant et 
maturité de deurième époque. 


Observations. — Nous n’avons pas multiplié cette autre variété blanche en rai- 
son de sa maturité trop tardive sous notre climat, de 15 jours à 3 semaines pos- 
térieure à celle du cépage précédent. C’est comme lui un très gros producteur, 
plus encore peut-être en raison du fort volume de ses fruits, pourtant moins 
. serrés. Il est aussi exempt de coulure, plus sujet à l’Oïdium et au Mildew, en 
revanche plus résistant à la ie Son moût contenait par litre : 


4903 (année passable) - - densité 1056 — sucre 119 gr. — correspondant à 7°alcool. 

1904 (année bonne) — 1064 — 140 — » 80 2. 

Ces chiffres, passables pour leelimat, semblent permettre de penser que cetle 
variété pourrait être expérimentée avec quelque intérêt dans les régionspropices 


aux cépages de deuxième époque; tout autre jugement serait téméraire après un 
essai aussi borné. 


ADRIEN BERGET. 


(4) V. Trumwer. Classificalion el description des variétés du duche de Slyrie. — H. G&TRE. 


Handbuch der Re ue 1818, p. 208. Graz, 1841, p. 247. — OBERLIN, Systematisehes 
_Verzeichnisz, n° 81. 
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CONCLUSIONS 


La longue bibliographie qui précède ces lignes, quelque fastidieuse qu’elle 
puisse paraitre, semble seule capable, dans une question aussi controversée que 
celle des insecticides arsenicaux, de mettre au point l’unique procédé de défense 
contre les insectes pratiquement efficace pour augmenter le rendement, accroître 
la valeur vénale et diminuer le prix de revient des produits de toutes les cultures 
arbustives françaises ». Ce n'est pas seulement à un esprit de timidité, mais sur- 
tout à l’inobser vance des principes dont l'établissement par les Universités amé- 
ricaines a fait le succès des insecticides arsenicaux aux États-Unis, qu'il faut 
attribuer les mille insüccès qui en ont retardé l'usage en France. Ces principes, 
la longue et incertaine pratique que nous en avons faite depuis 1897 nous les à 
coûteusement enseignés. Désormais il est facile de résumer en quelques lignes la 
façon d'utiliser les bouillies arsenicales, les qualités que doivent avoir celles 
qu'il convient d'employer et les défauts qui doivent toujours faire rejeter cer-. 
taines d’entre elles. 


Mope D’emPLor. — L'application et la nature des bouillies arsenicales doivent 
être appropriées aux mœurs et aux moyens de défense des insectes à combattre. 
Voudra-t-on préserver des fruits à pépins des vers qui les déprécient, la pre- 
mière application aura lieu après la fleur, afin de ne pas l'endommager, de ne 
point tuer les abeilles qui favorisent la fécondalion, mais lorsque le jeune fruit 
est encore dressé sur son pédoncule afin d'atteindre l’œil qui n'est point encore 
fermé et de barrer la route ou de mettre en contact dès leur naissance avec le 
poison les jeunes larves des lépidoptères. Les applications suivantes seront faites 
quelques jours, quelques semaines même avant l'époque où se présentent géné- 
ralement les diptères coupables des dégâts tardifs et alors on usera de bouillies 
sucrées. 

Aura-t-on à lutter contre les insectes qui ont l'habitude de s'abriter dans les 
feuilles des végétaux comme le Cigarier ou dans un réseau de fils que mouillent 
difficilement les bouillies comme la Cochylis ou la Pyrale : il sera bon de com- 
mencer les pulvérisations avant l'apparition des premiers insectes et de les renou- 
veler fréquemment au fur et à mesure du développement des organes foliacés. 

Aura-t-on en vue la destruction d'insectes plus faciles à atteindre à l’un de 
leurs élats, c’est contre le plus exposé qu'on engagera la lutte. La larve de l’AI- 
tise se réfugie à la face inférieure des feuilles préservées elles-mêmes de l'adhé- 
rence des bouillies par leur tomentum. Evidemment l'attaque aura lieu dans ce 
cas contre l’insecte parfait vivant à la face supérieure des feuilles au ioyeu 
traitements commencés avant l’apparition des premières Allises et répétées fré- 
quemmeni jusqu’à la fleur, époque à laquelle il y aencore des pontes, mais quine 


donnent naissance qu'à des larves placées trop haut pour endommagerles grappes. 


Enfin certains diptères comme la mouche de l'olivier, peul-être même celle 
de l’oranger et du pêcher, les locustes, les courtilières doivent être attirés par un 
appât sucré ou végétal. 

Dans bien des cas, les attaques des insectes coïncident avec l'apparition des 
maladies cryptogamiques. Sans coïncider, même si elles ont lieu sur des végé- 


(1) Voir Revue, n° 107, 108 et 709, p. 8, 36 et 69, 
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taux habituellement atteints par ces maladies, une précaution morale bien utile 
à prendre pour combattre l’état d'esprit si fréquent chez les cultivateurs reculant 
toujours devant les frais d’un traitement jusqu’au jour de l’envahissement est 
d'utiliser les bouillies à double effet. | 

C'est ainsi que, pour le poirier enclin à la tavelure, pour le pommier au Cla- 
dosporium, pour le prunier à la rouille, pour le nécher au blanc, pour la vigne 
au Mildew, la bouillie Gaillot, le vert de Schweinfurt s'imposent. Quant à l’ar- 
séniate de Llomb, sucré, il est toul indiqué lorsque les maladies cryptogamiques. 
ne sont pas ou plus à ue ou lorsqu'il y a lieu d'attirer l'insecte comme 
dans le traitement de la mouche de l'olivier, contre laquelle du reste M. Berlèse: 
n'a utilisé jusqu'ici que l'arséniate de soude sucré, lorsque le feuillage très 
tendre redoute particulièrement les sels d’arsenie, Lt une raison quelconque: 
oblige à utiliser une bouillie très concentrée ou ire étendue. 


NATURE DES BOUILLIES. — 1° Couleur. — La couleur importe peu, car on obtien- 


dra toujours des bouillies colorées, quelle que soit la nature du précipilé arseni- 


cal, en utilisant des sels dénaturés par des colorants. 

9 Solubilité du sel ou du précipité. — L'usage des sels solubles To, en 
solution, quelle que soit leur solubilité et quelle que soit leur dilution, doit être. 
rigoureusement rejelé. Me. 

Les bouillies à l’arsenic et à la chaux sujettes à une double ne qui 
ramène lentement une partie du précipité à l'état soluble ne seront utilisées que 
fraiches ou additionnées d’une certaine quantité de chaux au moment de l’em- 
ploi; nous avons vu qu'elles peuvent devenir, avec le temps, aussi toxiques pour 
le végétal que les sels solubles : de là les divergences d'opinions entre les viti- 
culteurs qui ont utilisé la formule de M. E. Marès. Fraîche, la bouillie a été 


certainement moins toxique : les brülures ont élé causées soit par un temps sec 


et chaud, soit par des préparations de da veille ou plus vieilles encore. 

3° Nature du précipité. — Toutes les fois que le végétal à préserver est sujet à 
une maladie cryptogamique justiciable d’un sel de cuivre, il importe d'employer 
les bouillies cupro-arsenicales ; le reproche qu'on leur fait de ne pas visible- 
ment tuer les insectes est de maigre valeur pratique, puisque l’ensemble des 
observations démontre que ces bouillies préservent efficacement les végétaux 
des atteintes des insectes. 

S'agit-il de préserver des fruits de l'atteinte seule des larves sensibles au 
poison, l’arséniate de plomb de l’acétate est tout indiqué en raison de l'extrême 
dilution sous laquelle on peut l'utiliser grâce à sa grande légèreté et de son 
insolubiité absolue et permanente. Ces propriétés lui assurent une innocuité 
absolue vis-à-vis des fruits à l’intérieur desquels il peut rester sous forme de 
__ traces, alors qu'il n’en serait pas de même de l’arséniate de chaux qui repasse 

lentement à l’état soluble’et, plus lourd, demande à être employé en solution 
moins étendue. 

L'ârséniate de chaux de fabrication récente est indiqué pour la LES orr dun 
des végétaux'que l'on traite avant la formation des fruits, pour ceux que l'on 


pèle nécessairement ou pour la destruction des insectes relativement rebelles 


au poison, tels que l’allise, la mouche de l’oranger, les charançons, etc., quand 
on n’a pas de maladies cryptogamiques à combattre. Son extrême efficacité est 


probablement duë moins à une toxicité élevée qu à la solubilisation lente de 


l'arséniate de chaux. 
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4 Prix de revient et ne — De toutes les bouillies, celles à l’arséniate 
de chaux est la moins chère. La bouillie cupro- arsenicalé à faible dosage de 
cuivre tient le milieu entre la précédente et la bouillie au plomb. Il semble qu'on 
doive employer ces trois bouillies dont la fabrication sera home made, suivant 
l'expression américaine, c'est-à-dire faite au domicile de celui qui l'utilise à l’ex- 
clusion de toutes autres fabrications. On pourra ainsi ne faire usage que de pré- 
cipités récents ou légers et d’une dispersion facile et égale. On pourra varier les 
dosages suivant les besoins et avoir la certitude de leur teneur. On fera enfin 

une économie considérable sur le prix d'achat de bouillies toutes faites, qui ont 
le défaut d’être d'autant plus dangereuses pour les végétaux, d'autant plus 
lourdes, et par suile plus difficiles à employer, que leur préparation est pus 
ancienne. 3 

Lg Tr — Les bouillies oc sont d'une manipulation sem- 
blable à celles de toutes les autres, mais elles offrent quelques dangers trop 
bien décrits par MM. Bertin-Sans el V. Roos dans la Revue d'hygiène pour m'y 
arrêter à nouveau. Les vins des vigües traitées par les houillies arsenicales ne 
contiennent que des quantités infinitésimales d'arsenic. Encore est-il vraisem- - 
blable qu'une partie de cet arsenie provient de l'acide lartrique du commerce 
ajouté au vin. L'ensemble des mesures proposées par MM. Bertin-Sans et V. 
Roos pour écarter les dangers d'empoisonnement sont des plus justes, sauf 
cependant celle qui concerne l'interdiction de l'usage de l’arséniale de plomb 
qu'il serait néfaste d'interdire en arboricullure et l'obligation d'apposer des 
écriteaux pour éviter l'introduction du bétail dans les vignobles traités. L’expé- 
rience a démontré pendant dix ans en Algérie que les brebis ingèrent impuné- 
ment les feuilles de vignes traitées à l'arséniale de cuivre. Des prescriptions 
beaucoup plus: dangereuses pour l'avenir de la viticulture, si elles élaient adop- 
-tées,:sont celles que le Conseil d'hygiène publique de la Seine a adoptées sur le 

rapport de M. Riche. Elles comportent : 4° l'interdiction de l'emploi des bouil- 
- les arsenicales après la floraison, ce qui revient à en supprimer l'usage pour les 
“arbres fruitiers ; 2° le monopole pour les pharmaciens de la vente et de la pré- 
paration des sels d’arsenic insolubles ou peu solubles qui seraient seuls auto- 
risés pour la desiruction des insectes, ne laissant à la disposition des cultiva- 
teurs que des bouillies de qualité très inférieure, d’un usage difficile et coûteux. 

En résumé, aucun doute ne peut subsister sur Foicaeité des bouillies arseni- 
_-cales- méthodiquement utilisées et sur la nécessité d’en faciliter libéralement 
l'usage. Composées suivant une formule appropriée aux fléaux à combattre, 
tantôt simple d’une toxicité proportionnelle à la résistance de l'insecte, (antét 
complexe quand le mal se complique de maladies eryplogamiques, leur effet 
est certain si elles sont épandues en PRE opporlun, el d'une facon générale, 
hâtivement; préventivement. 

Sans ice pour les animaux, peu dangereuses pour les humains, il sera 
bon cependant d’entourer leur usage de quelques précautions telles qu’une 
coloration intense, des baquets et récipients spéciaux. Et comme les bouillies 
doivent être fraiche ment préparées pour être légères afin de se diffuser bien 
également, bien dosées pour être suffisamment toxiques pour les insectes, d’un 

_ prix peu élevé enfin, il faudra les fabriquer toujours soi-même au moment de 

l’usage sous les formes éminemment toxiques pour les insectes, mais dénuées 

_ de toute action nuisible sur les végélaux à protéger qui ne peuvent consister. 
qu en précipités insolubles. R. Marës. 
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LA FABRICATION DES TONNEAUX A LA MAIN 


LA PRÉPARATION DU BOIS. — LE MONTAGE DE LA COQUE. 


LA PRÉPARATION DU Bois. — Celle opéralion a pour objet de mettre le bois aux 
dimensions voulues et de le dégauchir. L'ouvrier prend les douves les unes 
après les autres. les p ace sur le billot en les appuyant contre la chasse pour les 


arrondir avec la doloire. C'est un travail rude et qui demande beaucoup d'adresse. 


L'ouvrier appuie géneralement le manche de son outil contre sa cuisse, taille la 
pièce de bois sur une de ses surfaces en dos d'âne, en abattant sur la longueur 
de chaque côté un peu d'épaisseur el ea lui laissant du renflement dans le 
milieu. Celte opéralion a pour but de rendre convexe la surface extérieure de 
æhaque douve. La planche de bois esl ensuile dressée bien verticalement sur 


Fig. 21. — Préparation des douelles au chevalet. 


l'autre face qui doit constituer la face intérieure du lonneau. Pour que le 
tonneau soit renflé dans sa partie moyenne, il faut que les douves soient plus 
larges dans leur miiteu que dans leurs extrémilés; pour leur donner cette forme, 
il convient par conséquent d'enlever de la largeur à la douve dans chacune de 
ses extrémités en les taillant en biseau; c'est à l'œil seulement que l'ouvrier 
voit de quelle quantité il doit diminuer la largeur de la douve en allant de sa 
parlie médiane vers son extrémité, ct cette quantité diminue avec la largeur 


aaturelle de la douve. Celle préparation du bois est entièrement faite par 


Fouvrier sur le billot. Le tonnelier, après avoir latllé la douve à l’une de ses 
extrémités, soil sur la surface, soit sur la largeur, la retourne dans sa main pour 
en faire autan1 à l'autre exlréinilé, sans que sa main droile abandonne l'outil, 
qui sert à exécuter ce lravaik, car il importe de ne pas perdre de temps. 

La douve, après avoir élé travaillée ainsi à la doloire, est perfectionnée au 
chevalet avec la plane. Là, ou donne aux surfaces la forme qu'elles doivent. 


. 
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avoir. Ensuite les douves sont passées sur la colombe, qui règle définitivement 
la diminution de largeur que la douve doit a o'r à chacune de ses extrémités 
Généralement les ouvriers travaillent plusieurs douves à la fois à chaque 
instrument; ils font ainsi beau- 
coup plus de travail que s'ils sui- 
vaient la même douve successiie- 
ment devant chaque instrument. 
On donne aux douves la forme 
que doivent avoir leurs surfaces 
en se servant du patron ou du 
panneau; mais les bons ouvriers 
n'ont pas besoin de faire usage de 
ces modèles. 

Lorsque les douves sont prépa- 
rées, on les met quelquefois en 
piles les unes à côté des autres, 
en croisant chaque nouveau rang 
par rapport au rang précédent, et 
en les laissant en cet état jusqu'au 
moment où l'on monte letonneau. 
Dans certaines régions, il est, en 
effet, d'usage de préparer les 
bois en hiver, et de monter les 
tonneaux au printemps et en été. Fig. 22. — Rägularisation du champ des douel'es 

Les fonds sont fabriqués au à là Gulo-nbe. 
moyen de douves spéciales, que l'on 
désigne sous le nom de traversin. Ces douves sont placées sur le billot pour uni- 
fier leur surface. On ne doit travailler que la surface qui doit se Irouver à la partie 
extérieure du füt, et on laisse brut li surface qui doit se trouver à l'intérieur. 
Ensuite, on prépare le champ des douves, de manière à pouvoir les assembler 
sans que le liquide vienne à fuir. Il convient que les joints soient herméliques:; 
pour voir si l'opération a été bien faite et si les surfaces travaillées joignent 
bien, on présente les dernières planches devant une planche qui a été faite at 
de voir si les côtés rassemblés ne laissent pas de jour. Le traversin est ensuite 
disposé en pile, comme les douves principales, ct il reste io cette positiaæ 
Jusqu'au moment où on désire foncer le tonneau. 


12 


LE MONTAGE DE LA COQUE. — On désigne sous le nom de moatage du tonneau une 
opération qui a pour but de disposer les douves les unes à côté des autres, de 
manière queen les serrant ensuite avec des cercles on forme le tonneau. Üa 
commence par prendre des cercles qui ont la dimension voulue pour constituer 
le tonneau qu'on veut monter, ce sont des modèles; il faut deux cercles de bout, 
un pour chaque bout, et deux cercles de bouge, un pour chaque extrémité. 
Ensuite, on prend le nombre de douves dont on croit avoir besoin pour former le 
tonneau, on les dresse en les mettant les unes contre les autres et en les incli- 
nant sur une autre douve inclinée en sens inverse et formant par conséquet 
arc-boutant. Lorsque l'ouvrier se trouve près d’un mur, il n’a pas besoin de 
former un arc-boutant, il place simplement les douves les unes sur les autres 
appuyées contre le mur. L'’ouvrier prend ensuite l’un des cercles qui doit se 
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trouver au jable, c'est-à-dire au bout du tonneau, il place debout dans ce cercle 
la douve la plus large, il les relient par la main gauche au moyen de laquelle il 
fixe le cercle contre les douves. Quelquefois l’ouvrier retient ainsi fixé le 
cercle contre la douve au moyen du tire-fond ; aux côlés de cette première douve, 
l'ouvrier en range d’autres en allant dans le même sens, d’abord des grandes, 
puis des petiles qui doivent être sur les côtés du oetean , puis des Dune qui 
doivent se lrouver à la partie opposée de la première. 

Quand un ouvrier n'arrive pas à trouver le nombre de douves devant remplir 
juste la surface contenue dans le cercle et qu'il lui reste un pelil espace à combler, 
il ôte une pelile douve et la remplace par une plus grande; ou bien il en enlève 
deux petites pour les remplacer par une plus grande : quand au contraire il 


Fig. 23. — Montage de la coque. 


manque de place, il enlève une large douve pour la remplacer par deux autres 
faisant plus de largeur à elles deux que la grande; enfin, lorsqu'aucun de ces 
moyens ne permet de faire joindre exactement les. douves, il prend une douve 
un peu trop grande et l’ajusie à la dimension voulue en la diminuant sur le 
chevalet. Lorsque l'opération est terminée, l’ouvrier prend les douves une à une 
et les retourne bout par bout, afin de s'assurer que les douves ne forment pas un 
cercle plus grand dans un bout que dans l'autre; celte opération s'appelle 
batourner les douves; si l’ouvrier constate qu'il y a une différence, il doit évidem- 
ment la réparer. Quand l'opération est terminée, l'ouvrier tape les douves en 
dessus, puis en dedans, afin de les faire joindre les unes à côté des autres: il 
place ensuite le second cercle plus grand que le premier et qui descend au- 
dessous de celui-ci; ce second cercle est désigné sous le nom de cercle de bouge, 
il frappe sur ces deux cercles pour les faire serrer, et sur les douves aussi pour 
empêcher de remonter; la coque du tonneau est alors constituée. | 

L’ouvrier la retourne debout pour arranger l’autre bout. Il serre toutes les 
douves qui s’écartent les unes des autres, au moyen de l’appareil que nous avons 
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désigné sous le nom de bâtissoir; il passe la corde autour des douves en 
appuyant le bâtissoir contre celles-ci; puis il fait tourner la partie mobile qui 
retient les deux bouts de la corde autour de la vis; les douves se rapprochent 
ainsi rapidement ; dès qu'elles sont assemblées les unes à côté des autres, l’ou- 
vrier prend un cercle de jable qu'il a déposé près de lui et le met en place.Il 


peut ensuite dévisser et enlever le bâtissoir ; il place le cercle de bouge; car 1l 
faut qu'à chaque bout il y ait deux cercles pour que la coque reste solide. Très 
souvent, pour éviter que les douves ne se cassent lorsqu'on les serre, on place 
la coque munie de ses deux cercles debout sur un feu de copeaux, contenant à 
peu près un demi-tablier de copeaux ; la chaleur attendrit le bois à l'extrémité 
qui doit être pliée et celle-ci devient plus souple, ce qui fait que lorsqu'on serre 
ensuite ce bout avec le bâtissoir, il obéit plus facilement et qu'on évite toute 
casse, 

RAYMOND BRUNET, 


À ————————————————————————— 
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ORGANISATION DU CONGRÈS. — Le publicvilicole avait prédit le succès du Congrès 
international de viliculture que les sociétés des Agriculteurs de France et des 
Viticulteurs de France avaient organisé avec l’aide de la Société industrielle et 
agricole de Maine-et-Loire, à l’occasion du Concours régional agricole libre d’An- 
gers. Ce succès ne lui a pas fait défaut; l'organisateur du Congrès, M. Prosper 
Gervais, nommé, dès la séance d'ouverture, président à l’unanimité, a pu féliciter 
les congressistes de différentes nationalités, venus nombreux dans la belle capi- 
tale de l’Anjou, du résultat de leurs travaux. | 

Le programme du Congrès comportait des questions très délicates, du plus 
haut intérêt technique et sur lesquelles les représentants des diverses régions 
viticoles ne s'étaient pas mis d'accord, peut-être parce que l’occasion de discuter 
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ensemble et à fond ces mêmes questions ne leuravait pas encore. été offerte. Les - 
sept séances que le Congrès a consacrées à épuiser son ordre du jour, réservées 
exclusivement à la discussion des rapports imprimés avant le Congrès (la grande 
majorité des rapporteurs se sont bornés à lire leurs conclusions), ont à peine suffi 
à cette tâche. Le programme définitivement établi comprenait les questions 
suivantes : | 

I. Influence du greffage sur la qualité des produits: raisins de table, vins et 
eaux-de-vie., | St 

IT. Les producteurs directs et la qualité des vins. | : 

IT. L'évolution des méthodes de vinification. l 

IV. La garantie des marques d’origine. 


INFLUENCE DU GREFFAGE SUR LA QUALITÉ DES PRODUITS. — Les rapports rédigés 
sur cette question par des viticulteurs de l'Espagne, du Portugal, de l'Italie, de la 
Hongrie, etc., du Bordelais, de la Bourgogne, del’Anjou, des Charentes et du Midi, 
ont occupé la plus grande partie des séances. Il nous est impossible d'entrer ici 
dans le détail des ärguments présentés par MM. Salas y Amat et Garcia de los 
Salmones, Duarte Oliveira, Paulsen, Kosinsky, Bord et Capus, Berget et Pacottet, 
de Dreux-Brézé, Bacon et Lepage, Guillon et Verneuil, Ravaz et Gervais, dans 
leurs rapports ou au cours de la discussion. L’accord s’est bientôt établi sur les 
conclusions de l’ensemble des travaux relatifs à cette question; dès que le sens 
des mots a élé précisé, la pratique et la science ont été du même avis; les rappor- 
teurs — ceux qui s'étaient placés sur le terrain scientifique, etceux qui signalaient 
les opinions recueillies auprès des vignerons — atiribuant, peut-êlre à la légère, 
certaines variations au greffage, se sont vite compris. Dans l’étude de questions 
techniques, scientifiques même, comme celles des influences réciproques du 
porte-sreffe et du greffon, de l'influence du greffage sur la qualité des produits, 
il est très délicat d'attribuer les variations constatées à telle des causes multiples, 
d'origine primaire ou secondaire, qui entrent en jeu. C’est ainsi que le greffage 
sur plant américain à fait naître des conditions nouvelles de végétation pour le 
greffon, conditions qui agissent comme causes secondaires sur la qualité des 
_ produits. Le greffon, pourvu d'un appareil radiculaire nouveau, acquiert dans les 
nouveaux sols où sa culture devient possible, ou encore dans le même sol; où les 
nouvelles racines pénètrent davantage, des caractères (caractères agronomiques) 
nouveaux. MM. Viala et Pacottet avaient présenté sur cetle question scientifique 
un rapport d’un intérêt tout particulier; les conditions où les études qu'ils si- 
gnalent ont été faites, dans les serres de Nanterre et de Thiais aussi bien qu’en 
Sologne, où, maîtres de conduire la végétation à leur gré, ils ont pu respecter 
le principe qui exige que, dans des essais comparatifs, on ne fasse varier qu’un 
seul facteur à la fois, leur ont permis d'affirmer que cette influence supposée était 
nulle. | | | 

Les faits pratiques, très peu nombreux d’ailleurs, signalés au cours de la dis- 
cussion, qui semblaient infirmer cette conclusion, ne pouvaient avoir de valeur 
réelle au point de vue de la décision à prendre, les conditions dans lesquelles les 
résultats signalés s'étaient manifestés ne répondant pas à la formule classique 
« toutes choses égales d’ailleurs ». M. J. Capus, en développant les conclusions 
de son remarquable rapport sur la question, appliquée aux vignes rouges de la 
Gironde, a tenu à mettre les choses au point et à signaler 1a différence capitale 
qui existe entre les caractères spécifiques et les caractères agronomiques. 
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Placée ainsi sur son véritable terrain, la question n’a plus soulevé de contro- 
verse et, sur la proposition de MM. Ravaz, Pacottet et Capus, le Congrès a 
formulé en ces termes les conclusions résultant de la discussion : 


1° L'influence spécifique réciproque du sujet et du greffon est nulle. Dans 
aucun cas, le sujet américain n’a modifié les produits du greffon, ni ses carac- 
tères. Le greffon n'a pas davantage modifié les caractères spécifiques du sujet. 

2° Les modifications qu'on a pu constater sur une variété de vigne après le 
greffage sont de même ordre que celles qui résultent du sol et des pratiques 
cuiturales. Elles sont, par suite, de même importance dans la pratique, et sont 
entièrement sous la dépendance du viticulteur. Au reste, les modifications se 
sont traduites, en général, par une amélioration de Îa qualité. 


Les PRODUCTEURS DIRECTS. — Le rapport de M. Roy-Chevrier sur la deuxième 
question a été écouté par les congressistes avec un véritable plaisir. Com- 
mentées dans un style remarquablement imagé, les conclusions du rapporteur, 
qui envisagent surtout l'avenir des producteurs directs, avenir des plus grands 
ou des plus redoutables, selon que les « directs » serviront à améliorer les 
moûts en remplaçant le sucrage et la cuisine œnologique, ou que, cépages. 
« hydrophiles », ils seront un élément de fraude généralisé, n'ont pas soulevé 
de discussion. MM. Déperrière et Semichon proposent l'emploi de moûts concen- 
trés de vignes greffées, qui peuvent rendre les mêmes services que les vins de 
producteurs directs sans présenter leurs graves inconvénients au point de vue 
de la fraude. L'assemblée a demandé avec lui « que l'Administration des Contri- 
bulions indirectes cesse de considérer les moûts concentrés comme des glu- 
coses, de les assimiler à eux, et applique, par conséquent, aux moûts con- 
centrés, un régime spécial destiné à faciliter leur circulation sur le territoire 
français ». 


L’ÉVOLUTION DES MÉTHODES DE VINIFICATION. — Le rapport très documenté de 
M. Semichon a permis à M. Vincens d'indiquer un procédé spécial, précisé 
récemment par M. Roos, de mutage des vins par simple aération : la levure uti- 
liserait, en présence de quantités d'air, les éléments nutrilifs contenus 
dans le moût, à faire, non de l’alcool, mais de la levure. On peut, dès lors, con- 
duire l’aération, par des soutirages bles et la circulation du moüt Fe des 
rigoles très peu de de manière à faire développer la levure sans produc- 
‘tion d’alcool. À partir d'un certain degré alcoolique obtenu, on filtre, ce qui per- 
met d'obtenir des vins blancs doux sans emploi de doses massives de soufre. 
Cette méthode ne permet pas, d'ailleurs, lorsque la maluration a été défec- 
tueuse, de faire des vins doux ayant une teneur en alcool même moyenne. Elle 
ne peut remplacer ni la chaptalisation, ni non plus les soufrages qui empêchent 
le noircissement des vins blancs. 


GARANTIE DES MARQUES D ORIGINE. — Après lecture du rapport de M. Cazeaux- 
Cazalet sur la « garantie des marques d'origine des produits vinicoles et l’exten- 
sion de l’arrangement de Madrid (1891) », le Congrès a pris une attitude nou- 
velle. Pendant la discussion de la Question des Influences du Greffage, qui, bien 
qu internationale, intéressait la plupart des délégués des régions où la reconsti- 
tution du Feat. est à l'étude depuis peu, uniquement au point de vue des 
enseignements qu'ils pouvaient acquérir à l’audition des rapports, certains délé- 


 gués n'avaient pas pris par! à la discussion. 
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- Leur commerce national étant visé directement par le rapport de M. Cazeaux-. 
Cazalet et les commentaires du plus haut intérêt qu’en a présentés M. Jayme de 
Séguier, représentant le Portugal et délégué à la Convention de Bruxelles de 
1897, MM. Bassermann-Jordan, burgmeister de Deidesheim, membre de la 
Commission permanente internationale de viticulture, et Bühl; Alwood, repré- 
sentant les États-Unis, ont apporté des déclarations qui sont peut-être, avec la 
mise au point de la question des Influences du Greffage, le fait saillant du 
Congrès. M. Cazeaux-Cazalet et M. de Séguier s’attaquent aux dénominations, 
telles que « Champagne américain, Bordeaux brésilien, Bourgogne d'Australie, 
Porto du Cap,etc. », qui représentent, à leur avis, une indication fausse de prove- 
nance. M. Michel Pelletier, délégué français à la réunion de Madrid de 1891, a 
en effet énoncé ce principe: « On ne peut admettre que l'indication, sur une éti- 
quelte, d'un nom de région, ne puisse être une indication de provenance ». 
Pour que la décision prise entre les nations unionistes soit efficace et garantisse 
l'origine, il est impossible de faire de concession sur ce point. Des cas de déno- 
minations de Champagne et de Cognac données à des produits du vignoble alle- 
mand ayant été cités, M. Bassermann-Jordan a tenu à prendre la parole pour 
attester la sincérité et l'honnêteté du commerce d’outre-Rhin. Il a constalé 
d'abord avec le Congrès que le cas de mise en vente du Champagne allemand 
ne se présente plus. Le Bundesrath a rendu obligatoire l'inscription, sur les 
étiquettes, des mots : « Mis en bouteille en Allemagne. » 

Mais pour le mot « cognac », le délégué fait spirituelleme nt remarquer que la 
langue allemande ne possède pas de terme qui puisse être pris avec la même 
sigunification en Allemagne : « brandtwein » s'applique à autre chose que 
«cognac ». Le mot anglais « brandy » présente le même inconvénient et il est 
peu sympathique. | 

La bonne volonté de l'Allemagne s'affirme depuis le Congrès de la propriété 
industrielle de Berlin, et celle-ci s’achemine plus rapide ment vers une adhésion 
à la convention de Madrid, qui n’a réuni que neuf puissances, alors que la 
convention de Paris (1883) en avait groupé vingt; l'Allemagne a garanti 
récemment à la Hongrie le monopole de la désignation de « Tokay »; les délégués 
allemands ont été d'accord avec les délégués des autres Inations, à Saint-Louis, 
pour disqualifier les vins exposés, qui portaient des étiquettes indiquant de 
fausses origines, et pour réprouver la création de villes portant des noms 
célèbres dans le monde vinicole. La sanction de celte orientation des esprits en 
Allemagne sera une loi nouvelle, dès maintenant à l'élude, qui établira une 
classification officielle des crus allemands, et qui pourra donner satisfaction aux 
réclamations; il convient d'attendre cette loi et, ajoute M. Bassermann-Jordan, 
de considérer avec Montesquieu que « l'esprit de législation doit être un esprit de 
modération ». 

M. Bühl ajoute que l’entente cordiale, offensive et défensive contre la fraude, 
entre tous les viliculteurs, due à l'initiative généreuse de la France, devra être le 
sujet sur lequel les membres de la commission internationale de viticulture se 
mettront d'accord dès le principe. M. Alwood, tout en élant d'accord avec les 
conclusions du rapporteur, semble vouloir voir admettre les dénominations de 
« Champagne américain », etc.., qui indiquent nettement l'origine américaine. 
Cette opinion du délégué américain est considérée comme une transilion entre 
les prétentions antérieures et la décision qui donne satisfaction à M. de Séguier. 
Sur ce point, le Congrès de Bruxelles de la propriété industrielle ne s'est pas 


_ décidé, l'Angleterre et l'Espagne, intéressée pourtant à la question à cause de 
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ses Xérès, de ses Malagas, etc., ayant considéré que les désignations de « Cape 
Porio », « Champagne suisse », etc., etc., n'étaient pas des indications fausses 
pouvant tromper sur l’origine. M. de Séguier constate qu'en principe la pro- 
priété industrielle est suffisamment garantie, mais qu’en pratique, la partie 
intéressée aura des difficultés très grandes et très longues à surmonter, avant 
d'obtenir le succès qui est cependant toujours assuré; il demande que l'Etat 
puisse se substituer à l'intéressé et puisse faire faire la saisie par la voie de ses 
agents consulaires. Les vœux proposés par M. Cazeaux-Cazalet, modifiés dans 
ce sens, sont adoptés à l'unanimité: 


« Le Congrès international de viticulture, réuni à Angers, invite le gouvernement 
français : | 

1° À provoquer la réunion d’une conférence internationale ayant mission d'élaborer 
une législation internationale uniforme sur les indications de provenance des produits 
vinicoles, sur les bases de l’arrangement de Madrid; 

2° A provoquer les nouvelles adhésions de puissances à la convention de Madrid. 

Le Congrès émet le vœu que, dans une nouvelle rédaction de la convention de 
Madrid, il soit stipulé que la saisie aura lieu à la requête soit du Ministère public, soit 
de la douane du pays importateur, soit des agents consulaires des pays intéressés. 

Le Congrès émet le vœu que le gouvernement français propose une entente pour 
établir une interprétation unique de l’article 4 de l’arrangement de Madrid, et des prin- 
cipes identiques pour toutes les législations intérieures relatives aux tromperies et aux 
fraudes sur les noms de provenance et d'origine. » | 


M. de Séguier fait adopter le vœu suivant : 


« Le Congrès émet le vœu que : 

Dans le règlement pour la loi des fraudes, en préparation, le gouvernement adopte 
les mesures nécessaires pour donner pleine exécution aux stipulations des articles 1 et 
4 de l’arrangement de Madrid, en défendant la circulation et la mise en vente, sur le 
territoire français, de produits vinicoles portant de fausses indications de prove- 
nance. » ee, 


Adopté aussi le vœu proposé par M. Rocques dans son rapport sur l « Unifi- 
cation des méthodes d’analyse » complété, en ce qui concerne les eaux-de-vie, 
et ainsi rédigé : 

._« Etant donnée la nécessité d’unifier les méthodes officielles employées dans les 
différents pays pour l'analyse des vins et des eaux-de-vie, 

Le Congrès invite les pouvoirs publics des différentes nations à provoquer la réunion 
d'une conférence internationale dans laquelle serait élaboré un réglement édictant les 


méthodes à suivre uniformément dans tous les pays adhérents, pour l’analyse des. vins 
et des eaux-de-vie. » 


_ Enfin le Congrès a été unanime à regretler que ses travaux déjà si laborieux 
n'aient pas été aussi complets que l’indiquait le programme, et, aprèsl’audition 
d'une conférence du plus haut intérêt, faile par M. Foëx, sur le Mexique viticole 
et les débouchés considérables qu’il offre à nos produits en excédent, des 
rapports de MM. Berget et Tacussel, il a voté une motion dans laquelle les 
congressistes expriment leurs regrets de ce que la question de la « Répression 
internationale des fraudes » n’ait pu être traitée, pas plus que celle de l’ « In- 
fluence de la Densité des plantations et des systèmes de taille sur la qualité des 
produits » qui n’a été qu’effleurée. Les rapports annoncés ne sont pas parvenus 
aux organisateurs du Congrès. Ces questions sont reportées au prochain Congrès 
de 1909, qui se tiendra probablement en Allemagne. | 
Le caractère dominant de ce Congrès a été, sans aucun doute, le caractère 
d'entente internationale entre tous les viticulteurs. International, le Congrès l’a 
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été essentiellement (à la différence de la plupart des congrès internationaux, où 
le pays organisateur entrelient ses hôtes de questions qui n'intéressent que 
lui seul, en général); il l'a été, tant par le choix des questions posées que par 
le texte des principaux vœux adoptés. Il l’a été surtout, répétons-le, par la 
variété des nations représentées, par la variété des opinions émises sur cer- 
taines questions: ces variétés se sont effacées lorsqu'il a fallu sanclionner les 
discussions et l'unanimité a présidé à l’approbation des vœux émis. 

C'est avec la même unanimité que les membres internationaux du Congrès s se 
sont associés à leur président pour adresser à la viliculture méridionale, si 
cruellement éprouvée, l'expression de leur plus vive sympathie. Ils forment les 
vœux les plus ardents pour que — à l'abri d'une législation tutélaire, — débar- 
rassée des fraudes et de l'intolérable concurrence de la fabricalion artificielle, 
— la viticulture méridionale, qui fut l’inspiratrice et la directrice du grand mou- 
vement de reconstitution des vignobles, retrouve la sécurité et la prospérité 
d'autrefois. Ce vœu doit rester tel qu'il à élé rédigé par les viticulleurs méri- 
dionaux, tel qu'il a été acclamé par les congressistes émus. Nous n’y ajoulerons 
aucun commentaire. 

Il nous est permis, pour conclure, de nous placer au point da vue nalional 
et de nous féliciter des témoignages de sympathie et de reconnaissance que les 
délégués étrangers ont apportés à la viticulture française, la sœur aînée des viti- 
cultures voisines, chez qui les cadettes viennent chercher enseignement, encou- 
ragement et appui. Les viticulteurs étrangers ne sauraient se désintéresser du 
sort du vignoble de France; ils ont tenu à l’affirmer à ce Congrès. La viticulture 
méridionale, si éprouvée, a eu sa large part des éloges prodigués (l'élection de 
M. P. Gervais à la présidence du Congrès en est le meilleur témoin) ; c’est à elle 
surtout qu'ont été adressés les remerciements et les marques de sympathie du 
Congrès. Dans cette manifestation, nous voulons voir un acte de simple justice, 
auquel nous applaudissons. | 

P. Marsais. 


——————— 
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La Viticulture au Parlement : appellations régionales (C. R.). — Répression des fraudes : loi 
concernant le mouillage et la circulation des vins et le résime des spiritueux. — Instractivns 
administratives : déclaration de récolte ; suppression des boissons de ménage de moins de 
2 degrés. — Insectes et maladies des plantes maraîchères : traitements (En. ZACH\REwICZ). — 
Station de recherches de Meudon : M. Müntz, directeur. — Chaires soéciales d'agriculture : 
concours. — Exposition de fruits à Angers. — Société des viticulteurs de France : com- 
“munication. — Ecole d'agriculture de Philippeville. — Nécrologie : E. Poubelle (F. Convert). 


La viticulture au Parlement: APPELLATIONS RÉGIONALES. — En suivant 
les travaux du Parlement dans nos derniers numéros, nous avons dû nous arrêter 
à l'analyse des questions essentielles qui ont dominé les débats, sans insister sur 
les détails d'un intérêt secondaire. Nous aurons à revenir sur plusieurs problèmes 
qui ont occupé les dernières séances des Geux Chambres avant leur séparation ; 
mais, dès aujourd'hui, nous rappellerons les observations qu'ont soulevées les ap- 
ns régionales. 

La loi du 1°" août 1905 sur la répression des fraudes en ere commerciale 
date de deux ans déjà; elle n'a guère fait que de poser des principes en 
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laissant le soin des principales mesures d'application à des règlements d’admi- 
nistralion publique ultérieurs. C'était une tâche délicate qu’elle remeltait aux 
soins du gouvernement et dont la réalisation devait exiger plus de temps qu’on 
ne l'avait supposé. 

Après un an de travail a paru, à la date du 31 juillet 1906, un premier décret 
qui fixe la manière dont les prélèvements d'échantillon doivent être opérés et les 
conditions dans lesquelles les analyses seront failes. La Revue en a donné le texte 
dans son numéro du 9 août suivant. Mais, si délicat qu'ait été l'élaboration de ce 
document, la préparation du suivant tendant à réglementer les boissons a 
été beaucoup plus compliquée et plus ardue. La « commission des boissons » 
s’est mise à l'œuvre avec décision; elle ne pouvait prendre de résolution 
qu'après avoir procédé à la consultation de tous les intéressés. Plus de quinze 
cents questionnaires ont élé envoyés dans toule la France, il a fallu les dépouil- 
ler avec soin. Ce n’est qu'après élude de tous les renseignements qui ont pu être 
recueillis qu'un projet de décret a été rédigé et transmis au Conseil d'État. 
D'après l’article 11 de la loi, cet acte avait à prendre les mesures nécessaires en 
vue de la régularisation des « inscriptions et marques indiquant soit la composi- 
tion, soit l'origine des marchandises, soit les appellations régionales et de crus 
particuliers, etc. » Et s'appuyant de ce texte, le ministre de l'Agriculture avait 
pensé qu'il avait à trancher la queslionde la « délimitation des crus » et des «appel- 
lations régionales ». Or, le Conseil d'État, plus réservé, s’est demandé si le mandat 
_qui lui a été confié estassez net pour qu'il lui soit possible de sanctionner le règle- 
ment d'administration publique soumis à ses délibérations; il voudrait plus de 
précision sur l'étendue du rôle donné au gouvernement. Dans l'incertitude, il 
hésitait, si bien que le projet de décret était menacé de n aboutir de Rent 
encore à un décret, 

Ces hésitations ont causé de nombreuses protestations, notamment dans les 
Charentes, dans la Gironde et en Champagne. Déjà la Chambre avail été saisie de 
- protestations sur l’exclusion de l'Aube de la région champenoise. M. Chevillard 
avait essayé, sans succès, d'obtenir des modifications aux propositions du ministre 
de l'Agriculture; ilsemblait pouvoircependantse reposer sur le maintien du statu 
quo. M. Vallé a protesté, au Sénat, danslaséance du 11 juillet, contre l’ajournement 
qui menaçait de se prolonger indéfiniment. Tout le monde sait, a-t-il dit, que les 
crus renommés de la Champagne sont ceux des coteaux de Fos la haute et la 
basse Montagne, les coteaux d'Épernay, ceux d’Avize et ceux encore de la vallée 
de la Marne. C'est uniquement, a-t-il ajouté, dans le département de la Marne que 
sont les maisons réputées’ de la Champagne et quese pratique la culture spéciale 
et très dispendieuse des vignes champenoises qui ne coûte pas moins de 3.000 à 
4.000 francs à l'hectare. On ne saurait, à son avis, étendre le groupe des crus de 
Champagne en dehors du département de la Marne et du canton de Condé-en- 
Brie dans l'Aisne, et c’est avec raison que le ministre de l'Agriculture en a décidé 
ainsi. Mais il faut que sa décision devienne effective. 

Telle à été aussi l'opinion du Sénat. Pour dissiper toute incertitude de la part du 
Conseil d’État, la haute assemblée a voté, à mains levées, la proposition suivante: 


Le Sénat, prenant acte des déclarations du Gouvernement, s’associant aux votes de 
la Chambre dans ses séances des 23 février 1905 et 14 juin 1907, estime que les règle- 
ments d'administration publique consécutifs de la loi du 1er août 1905 devront compor- 
ter la délimitation des régions pouvant prétendre exclusivement aux appellations de 
provenance des produits et passe à l’ordre du jour, 


. ? 
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Lès règlements d'administration publique relatifs à la délimitation des crus ne 


peuvent donc plus soulever d’objection de principe du Conseil d'Etat. Selon 
toute probabilité, dans ces conditions, les décrels en préparation ne tarderont 
pas à être rendus. Ce sera le complément attendu de la loi du 1° août 1905 sur 
les fraudes. — C. R. | 


PA 


Répression des fraudes: Loi CONCERNANT LE MOUILLAGE ET LA CIRCULATION 


DES VINS ET LE RÉGIME DES SPIRITUEUX. — La lot tendant à prévenir le mouillage des 


vins et les abus du sucrage, en date du 29 juin, dont nous avons donné le texte dans 
notre numéro du 11 juillet, n'était en réalité qu’une première partie d’une loi 
plus générale. Le Parlement s'était empressé de la voter, dans la crainte de ne 
pouvoir aboutir à discuter en temps utile toutes _les propositions dont il était 
saisi. Mais les Chambres ont, comme on le sait, repris immédiatement après 
son adoption l'œuvre qu ‘elles avaient abordée, et tout en disjoignant encore, 
aute de Lemps, certaines dispositions qui auraient entrainé de longs retards, 
elles ont adopté une nouvelle loi qui n’est que le complément de la première. 
Cette deuxième loi est devenue exécutoire par sa publicalion au Journal officiel 
du 17 juillet dans la forme suivante : : 


Lor concernant le mouillage et la circulation des vins et le régime des spiritueux. 
ARTICLE PREMIER. — Les marchands de vins en gros subsistant à l’intérieur de Paris, 


en vertu de l’article 9 de la loi du 6 août 1905, ne pourront disposer des boissons 


reçues par eux qu'après qu'elles auront été vérifiées par le service de la régie et recon- 
nues entièrement conformes à l'expédition. 

Les infractions aux prescriptions du présent article donneront lieu à l’ tas des 
peines édictées par l’article premier de la loi du 28 février 1872. 

ART. 2. — L'article 12 de la loi du 6 août 1905 est modifié ainsi qu’il suit: 


ad © 


« Les dispositions du premier paragraphe de l’article 8 de la loi du 16 décembre 1897 


sont étendues aux chargements de vins de plus de 5 hectolitres. » 
ART.3. — A partir du 1er janvier 1908, les eaux-de-vie et alcools naturels provenant 
uniquement de la distillation des vins, cidres, poirés, marcs, cerises et prunes,ne pour- 
ront bénéficier du titre de mouvement sur papier blanc prévu par l’article 23 de la loi 
du 31 mars 4903 que s'ils sont emmagasinés dans des locaux séparés par la voie publi- 
que de tous locaux qui contiendraient des spiritueux n’ayant droit qu'a au titre de mou- 
vement sur papier rose prévu par le même article. 

Les eaux-de-vie et alcools naturels provenant de la distillation des vins, cidres poirés. 
marcs, cerises et prunes et admis au bénéfice de l’article 24 de la loi du 31 mars 1903 
ne pourront, à dater du 1er janvier 1908, continuer à profiter de ce bénéfice que sous la 

condition prévue au paragraphe précédent. … 

Les eaux-de-vie et alcools naturels visés au deuxième paragraphe devront être € em 


masasinés dans des locaux distincts. 


ART. 4. — Pour les eaux-de-vie et alcools naturels envoyés à destinattion d’ entrepo- +. 


sitaires, les bulletins d’origine accompagnant les acquits-à-caution seront retirés par le 


service au moment de la prise en chargé et détruits par ses soins. 
ART.5. — En cas de faillite ou de liquidation judiciaire, le concordat ne peut être - 


opposé à la régie des contributions indirectes en ce qui concerne la contrainte par rs r 


exercée pour le recouvrement des amendes à elles adjugées par les tribunaux. 

ART.6.— Le troisième paragraphe de l’article 5 de la loi du 1e août 1905 est EP. 
ainsi qu'il suit: « 2° Des vins, cidres et poirés (lois des 14 août 1889, 11 1e 1891, 
24 juillet 4894, 6 avril 4897, 6 août 1905, 29 juin 1907) ». 

La présente loi, délibérée et adoptée par le Sénat et par la Chambre Aer députés, sera 
exécutée comme loi de l'Etat. ee 

Fait à Paris, le 15 juillet 1907. 
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Instructions administratives : DÉCLARATION DE RÉCOLTE. — Les instruc- 
tions ministérielles et celles de la direction générale des contributions indirectes 


constituent des commentaires autorisés qui, sans avoir en principe la force des 


textes législatifs, n’ont guère moins de valeur en pratique. Elles règlent, d’ail- 
leurs, des détails d'application qui sont du ressort de l'administration. Aussi, 
bien qu'elles n’aient qu'une publicité restreinte si ce n’est même à cause de la 
réserve qui en est faite aux agents du service, est-il utile de les connaître. Diverses 
circulaires relatives à l’exécution des lois récemment votées sur la répression 
des fraudes paraïîtront sans doute successivement. Nous reproduisons aujour- 
d'hui la première qui est relative à la déclaration de récolte; elle montre que la 
Régie n'a pas perdu de temps pour assurer l’exécution des prescriptions nouvelles, 

etqu'’elle est disposée à s’efforcer de les concilier avec le respect du domicile di 
producteur. M. Caillaux, ministre des Finances,s SEpQue ainsi qu'il suit dans la 
lettre qu'il vient d' adresser aux préfets : 


- 


LA 


En vue de procurer au marché des vins des données certaines qu’il n’a pas aujout- 
d'hui et en vue de permettre une plus sûre répression des fraudes, l’article premier de 
la loi du 29 juin 1907 exige de la part de tout récoltant une déclaration des quantités 
qu'il produit: Il vous appartient personnellement et il appartient aux municipalités 
d'assurer l'exécution de cette mesure sur laquelle je crois devoir vous donner,dès main- 
tenant quelques explications. 

La loi oblige tout propriétaire, fermier ou métayer récoltant du vin, à déclarer, cha- 
que année, après la récolte, à la mairie dela commune où 1l fait son vin,c’est-à-direouila 
sa cave et d’où il expédie les boissons qu’il livre à la vente: 

1° La superficie des vignes en production, qu’il possède ou exploite, soit dans cette 
commune, soit dans d’autres qu'il est tenu de désigner ; 

20 La quantité totale du vin produit et celle des stocks antérieurs restant dans ses 
caves ; 

3° S'il y a lieu, le volume ou le poids de vendanges fraiches qu’il aura expédiées, ou le 
volume ou le poids de celles qu’il aura recues ; 

40 S'il y a lieu, la quantité de moûts qu'il aura expédiée ou recue. 

L'indication de la superficie des vignes en production est exigée comme élément de 
contrôle de la déclaration des quantités de vin récoltées. 

La déclaration des stocks et celle des quantités récoltées permettra seule aux inté- 
ressés d'obtenir, dans le cours de l’année, des titres de mouvement tant pour les quan- 
tités provenant de la dernière récolte que pour le reliquat invendu des récoltes précé-. 
deutes: elle ouvre, en quelque sorte, à chaque récoltant un crédit dont les limites ne 
sauraient être dépassées par les enlèvements effectués de ses chais. 

Toute déclaration frauduleuse, c’est-à-dire faussée dans le but de couvrir des fabri- 
cations illicites, sera punie d’une amende de 100 à 1.000 francs. 

- La déclaration des mouvements de vendanges fraiches ou de mouts est nécessaire 


pour justifier les discordances en plus ou en moins qui pourraient exister entre les 


quantités de vin produites et la superficie des vignes en production. 
Au cours de la discussion devant la Chambre, il a été spécifié que, lorsqu'il s'agirait 


_ de vignes cultivées par un métayer, il appartiendrait à ce dernier de faire la déclaration 


de superficie des vignes en production, mais que, après le partage de la récolte, le 
métayer et le propriétaire devraient faire simultanément la déclaration des quantités 
récoltées revenant à chacun d'eux, 

Les déclarations susvisées devront être faites avant l'expiration d’un délai qu'il vous 
incombe de fixer annuellement, après avis du Conseil général, à une époque aussi rap- 
prochée que possible de la fin des vendanges et écoulages. Vous aurez en conséquence. 
lors de la session d’août des Conseils généraux, à inviter l'assemblée de votre départe- 
ment à émettre, au sujet de cette fixation, l'avis prévu par la loi. Dans le cas où le Con- 
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seil général jugerait qu'il ne possède pas encore à ce moment les éléments d’informa- 


tion utiles pour formuler cet avis, il aurait à déléguer à la Commission départementale 
par application de l’article 77 dé la loi du 10 août 1871 le pouvoir de se prononcer. 
= Dans les mairies, les déclarations seront reçues sur un registre à souches comportant 
un double volant: l’un formant récépissé, à remettre au déclarant, l’autre reproduisant 
les éncnciations de la déclaration inscrite à la souche et destiné à être immédiatement 
transmis au receveur buraliste de la localité, qui ne pourra délivrer au nom du décla- 
rant de titres de mouvement pour une quantité de vin supérieure à la quantité 
déclarée. 

Chaque déclaration devra être signée par le déclarant à la he même du registre. 
Celui-ci restera à la mairie et devra être communiqué à tout requérant. De plus, le 


relevé nominatif des déclarations recues dees être affiché à la Eore de la ma On, 


commune. 

Les registres et les tableaux destinés à la réception et à l'affichage des déclarations, 
établis conformément aux modèles annexés à la présente, seront fournis aux munici- 
palités par l'Administration des finances. Vous voudrez bien inviter les maires à vous 
faire connaître sans retard le nombre approximatif des déclarations qu'ils prévoient 
devoir être faites dans leur commune. Au vu des renseignements qui vous seront ainsi 
fournis, et après avoir pris l’avis du directeur des contributions indirectes qui possède, 
de son côté, les éléments d’information à cet égard, vous adresserez, sous le timbre du 
bureau du Matériel du Ministère des Finances, au plus tard le 4er août prochain et dans 
l'avenir, avant le 1° mars de chaque année, la commande des imprimés nécessaires 
pour les besoins des diverses communes de votre département. | 

Les tableaux d'affichage comportent l’inscription de trente déclarations à la feuille. 

Afin de permettre, le cas échéant, aux intéressés d’obtenir des titres de mouvement 
pour les livraisons de vin qu'ils pourraient a voir à effectuer avant que leurs vendanges 
et écoulages soient complètement achevés, la loi prévoit que, dès le début de la récolte 
au fur et à mesure des nécessités de la vente, des déclarations partielles pourront être 
faites par les récoltants. Copie de ces déclarations devra être adressée sans le moindre 
retard au receveur buraliste, avec mention qu'il ne s’agit que de déclarations partielles; 
mais l'affichage ne devra avoir lieu qu'après la déclaration totale qui comprendra, 
non seulement les quantités restant encore en la possession du déclarant au moment 
où elle sera faite, mais encore celles qui auront déja fait SES sorties en vertu des 
déclarations par lielles, 

Les diverses obligations imposées aux propriétaires récoltants sont également appli- 
cables, et sous les mêmes peines, à toutes les personnes recevant des moûts ou des 
vendanges fraiches; mais, à l'égard de ces dernières, le délai imparti pour la déclara- 
tion est uniformément fixé à trois jours à partir de la réception des moûts ou des ven- 
danges. 

Vous voudrez bien, Monsieur le Préfet, porter les nefbone qui précèdent à la 
connaissance des maires de votre département, en les invitant à prendre assez à temps 
les dispositions nécessaires pour qu'ils soient en mesure d’assurer en ce qui les côn- 
cerne, dès les prochaines vendanges, dans l'intérêt même de leurs administrés, le fonc- 
tionnement régulier du système de déclarations qui vient d'être exposé. 

Il importe au plus haut degré que les populations se rendent un compte exact de 
l’objet réel des nouvelles mesures législatives, lesquelles sont uniquement inspirées par 
le souci des intérêts viticoles, n’ont aucun but fiscal, et n’ouvrent nullement le domicile 
des producteurs au service de la Régie. Celui-ci continuera à ne pouvoir y pénétrer, 


comme par le passé, qu’en cas de soupçon de fraude et en suivant la procédure établie 
P 


pour les visites chez tous les citoyens: la déclaration n'aura à ce point de vue d'autre 
objet que de guider son action d’une façon plus sûre. 

Quant à la formalité même dela déclaration, la gêne qu'elle peut ipoyer est ans 
ment minime et ne saurait être mise en parallèle avec les avantages qui doivent en 
_ résulter. Les récoltants l’accepteront comme,une mesure de salut prise dans l'intérêt su- 
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périeur de la viticulture et dont chacun d’eux recueillera personnellement un bénéfice. 

Pour éclairer à cet égard les populations, vous voudrez bien faire appel au concours 
non seulement des autorités locales, mais encore des syndicats, comités ou associations 
de viticulteurs, — Le Ministre des Finances, J. CAILLAUX. 


SUPPRESSION DES BOISSONS DE MÉNAGE DE MOINS DE DEUX DEGRÉS. — M, Cail- 
laux, ministre des Finances, s'était engagé, au cours de la discussion des lois sur 
la répression de fraudes, à rapporter la circulaire n°572 qui autorise, dans Paris, 
la fabrication des boissons de ménage de moins de deux degrés. Sa promesse 
vient d’être réalisée, comme en témoigne la note suivante que le ministère des 
Finances a communiquée aux journaux : 


Une décision ministérielle du 3 septembre 1880, motivée par la pénurie des récoltes 
et la cherté des vins,a exonéré de tout impôt les boissons dites de ménage, titrant moins 
de deux degrés alcooliques, préparées principalement avec les fruits par les épiciers et 
les détaillants, pour être vendues à emporter par petites quantités à la consommation 
locale. Se conformant aux engagements pris parlui devant la commission des boissons 
de la Chambre des députés, le ministre des Finances vient de rapporter la décision de 
1880 qui se trouve désormais en opposition avec l’ensemble des mesures édictées en 
vue d'interdire la fabrication, la circulation et la vente des boissons artificielles et de 
favoriser la consommation du vin et du cidre naturels. = 

Par suite, disparait également la tolérance qu'avait admise la circulaire de l’adminis- 
tration des contributions indirectes, n° 572, du 19 juillet 1904, en ce qui concerne la 
fabrication des boissons dont ils’agit dans la ville de Paris. 


Insectes et maladies des plantes maraîchères. — L'année 1907, 
par les pluies et les changements dé température que nous subissons, sera carac- 
térisée par une invasion intense d'insectes et de maladies sur nos plantes cul- 
tivées en culture fruitière et maraîchère. Nous avons indiqué les traitements à 
opérer pour la culture fruitière ; nous allons le faire aujourd’hui pour les plantes 


_ de la culture maraïîchère. 


‘ Courtihère. — Le sol étant dénudé et sec, le désinfecter au moyen du sulfure 
de carbone mis peu profondément à quelques centimètres seulement au moyen 
du pal injecteur. Faire les piqûres rapprochées dès le mois de juillet. Appliquer 
400 kilos de sulfure par hectare. 


Ver blanc. — Même traitement que pour la courtilière. 
Puceron. — Voici deux formules qui peuvent être employées sans nuire à la 
végétation ni à la consommation des produits obtenus. 


Première formule. — Savon noir, 4 kilo. Poudre de pyrèthre, 2 kilos. Eau, 100 litres. 
Deuxième formule. — Chaux vive en poudre, 98 kilos. Poudre de pyrèthre, 2 kilos. 


La préparation de la première formule se fait ainsi : faire dissoudre le savon 


dans l’eau bouillante ; lorsquele liquide est tiède, on y verse lentement.la poudre 


de pyrèthre en agitant fortement de manière à obtenir une bouillie homogène, 
puis on ajoute l’eau nécessaire pour faire 100 litres. La formule aussitôt prète 
doit être employée’avec le pulvérisateur à vigne, de très bon matin. Toucher 
avec le liquide le dessous des feuilles. Les matières de la deuxième formule sont 
mélangées au moment du traitement qui sera opéré avec un soufflet, de préfé- 


_ rence avec le soleil. Toucher avec la poudre le dessous des feuilles. Ces traite- 


ments seront répétés jusqu à complète disparition des pucerons. 
Chenilledu chow, teigne, limace, criocère de l’asperge casside verte de l'arhichaut. — 


Appliquer les mêmes traitements que pour le puceron. 
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MALADIES CRYPTOGAMIQUES : Le blanc du chou. Er ement: 


Chaux vive en poudre, 50 kilos. Soufre sublime, 20 kilos. Sulfostéatite à 20 % sulfate 
de cuivre, 30 kilos. / 


Le mélange doit être fait au moment de l’ CRDI et être appliqué de très os 
malin au moyen du soufflet. | 

Hernie du chou. — Bien sélectionner les plançons ; mettre au feu ceux à racine 
présentant quelque renflement. Durant deuxans ne pas faire cette culture dans un 
sol ayant supporté des choux herniés et, pour plus de sûreté, faire emploi d'une 
poignée de chaux éteinte placée dans le trou de repiquage du chou. 

Rouille de l'asyerge, des pois, des haricots, de l'oignon, de l'ail, poireau. — Traitement : 

Sulfate de cuivre, #00 grammes. Ammoniaque à 22°, 750 centimètres cubes. Eau, 
100 litres. ; s | | 

Faire dissoudre le sulfate de cuivre, puis y ajouter l’ammoniaque. Faire le 
traitement avec le pulvérisateur le matin ou le soir après le soleil. 

Charbon de l'oignon et de l'ail. — Désinfecter les graines d’oignon et les caïeux en 
les trempant dans une solulion de sulfate de cuivre à 0,50 %, puisles faire sécher 
avant l'emploi. | 

Oidium du melon, du haricot, du pois. — Faire emploi du soufre sulfaté. 


Soufre sublimé, 73 kilos. Sulfostéatite à 20 %, 25 kilos. 


- Faire le traitement de bon matin avec le soufflet. 
Maildiou du melon, de la pomme de terre, de la tomate, de l'aubergine, de l veu, de 
l'artichaut, du fais — Traitement : 


“Poudre de savon, 2 kilos. Sulfate de cuivre, 2 kilos. Eau, 100 litres. 


Pour le melon, la tomate et l’aubergine, ne mettre qu’un kilo de chaque matière 
pour 400 litres d’ eau et faire le traitement . bon matin ou le SOI, jamais avec 
le soleil. 

Si ces plantes sont cultivées sous châssis, on peut faire enplei du mélange 
suivant : | 


Chaux vive en poudre, 70 kilos. Sulfostéatite à 20 %, 30 kilos. 


L'emploi est fait le soir avant de fermer les châssis, au moyen du soufilet. 

Pourriture des griffes d'asperge.— Pour combattre cette maladie, il faut faire emploi 
au sulfo-carbonate de potassium à la dose de 300 grammes par hectolitre d’eau. 

Premier traitement. — On a soin de débutter les plantes atteintes ainsi que 
les voisines et on les désinfecte en versant le liquide avec un arrosoir à Et 
très fine, un va-et-vient suffit. 

Deuxième traitement. — Il sera fait l’année suivante avant le buttage dés 
plantes. Si on désire repiquer les places dépourvues, il faut, dès l'hiver, désin- 
fecter le sol par arrosage énergique avec le liquide. Puis, au moment de la plan- 
tation, y tremper seulement les griffes. — Ep. ZACILARE WIcz. 


La station de recherches de Meudon, fondée et dirigée par M. Mar- 
cellin Berthelot, vient, à la suite du décès de l'illustre maître, d'être réorganisée 
el rattachée au Collège de France. M. A. Müntz, membre de l'Iustitut, professeur 
à l'Institut agronomique, est nommé directeur du laboratoire de chimie végétale 
et M. Daniel Berthelot, professeur à l’Université de Paris, directeur du labora- 
toire de physique végétale. 
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Chaires spéciales d’agriculture: CONCOURS. — Par arrêté en date du 18 juil- 
let, inséré au Journal officiel du 20, un concours sera ouvert à Paris, le lundi # novembre 
1907, pour l’admissibilité à l’emploi de professeur spécial d’agriculture. Sont seuls 
admis au concours les candidats français, porteurs du diplôme d'ingénieur agronome ou 
de celui des écoles nationales d’agriculture, qui justifieront d’un séjour de deux ans, au 
moins, sur une exploitation agricole et postérieurement à l'obtention des diplômes pré- 
cités. Le programme du concours sera delivré aux personnes qui en adresseront la 

‘demande au ministère de l'Agriculture (direction de l’agriculture, bureau de l’ensei- 
gnement agricole). 


Exposition de fruits à Angers. — La Société d’horticulture d'Angers et du 
département de Maine-et-Loire organise une exposition de fruits, et notamment de 
raisins, qui aura lieu du samedi 21 au jeudi 26 septembre 1907 à Angers, dans la salle 
des Amis des Arts, boulevard de la Mairie, près l'Hôtel de Ville, à lPoccasion du 
48e Congrès de la Société romologique de France. Les fruits et autres objets destinés à 
être exposés devront être adressés à M. Bouvet, salle des Amis des Arts, le 19 au plus 
tard. Les exposants devront adresser leur demande à M. Bouvet, 3?, rue Lenepveu, à 
Angers, avant le 15 août. ! 


Société des Viticulteurs de France : COMMUNICATION. — Divers journaux 
ont publié l'avis que 100 primes de 1.000 frarcs chacune instituées par une société, dite 
« Société générale des Viticulteurs de France » dont le siège social est indiqué comme 
étant à Nimes, seraient distribuées aux personnes qui feraient connaître à ladite Société - 
les fraudes de mouillage ou de sucrage. Cette société n’a rien de commun avec la 
Société des Viticulteurs de France et d’Ampélographie dont le siège social est à Paris, 
28, rue Godot-de-Mauroy, laquelle a pour président M. Jean Dupuy, sénateur, ancien 
ministre de l'Agriculture, pour vice-présidents, MM. Raoul Chandon, Daniel Bethmont 
et Prosper Gervais, pour secrétaire général, M. Jean Cazelles. La Société des Viticul- 
FLE de France et d'Ampélographie est tout à fait étrangère à l'affaire des primes dont 
il s’agit. 


École d'Agriculture de Philippeville. — Les examens annuels à l'École 
d'Agriculture et de Viticulture de Philippeville auront lieu le 10 août prochain, à huit 
heures du matin, aux préfectures de Constantine, Alger et Oran, ainsi qu’à l'Office de 
l'Algérie, 5, galerie d'Orléans, Palais-Royal, Paris. L'enseignement théorique est déve- 
loppé et l'enseignement pratique est varié grâce à la multiplicité des cultures pratiquées 
sur le domaine de l’école. L'ensemble constitue un enseignement bien équilibré pour 
préparer des agriculteurs praticiens pourvus des notions théoriques modernes. 


Nécrologie : E. PouBeLre. — M.E. Poubelle vient de mourir à Paris, le 
mardi 17 juillet, dans sa soixante-quatorzième année. Sa longue carrière a été 
aussi variée que bien remplie. Professeur dans nos Facultés ‘de droit quand est 
survenue la guerre de 1870, M. E. Poubelle n’a pas hésité à s'engager, et-sa 
conduite au siège de Paris lui a valu la médaille militaire. Appelé à remplir des 
fonctions administratives, il ne s’y est définitivement consacré, après un relour 
temporaire à ses études de prédilection, que sur les instances dont il a été l’objet. 
C'est ainsi qu'il a occupé successivement diverses préfectures qui l’ont conduit, 
en 15383, à celle de la Seine. Sa tâche était délicate et difficile, on n’a pas oublié 
avec quel tact et quelle délicatesse il s’en est acquilté. De l'Hôtel de Ville de 
Paris, il a été appelé à l'ambassade du Valican où ses apliludes spéciales, ser- 
vies par ses qualités personnelles, ont été très appréciées. En 1898, enfin, il 
rentrait dans la vie privée. 

Mais si les hautes situalions qu'il a successivement lenues avec une rare dis= 
linction ont appris le nom de M. E. Poubelle au grand public, ceux qui l’ont plus 
particulièrement connu -savent que, dans les circonstances les plus variées de 
son existence, il a toujours manifesté un goût particulier pour la viticulture. 
Nous nous souvenons du plaisir qu'il éprouvait quand, il y a déjà vingt-cinq ou 
trente ans, 1l pouvait dérober un jour ou deux à ses travaux pour s'échapper de 
la préfecture de Marseille, et venir étudier quelque question viticole à l’Ecole 
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d'Agriculture de Montpellier. Plus tard, alors qu'il dirigeait les affaires de la 
Ville de Paris et du département de la Seine, il caressait, comme une des idées 
qui lui tenait le plus au cœur, le projet de créer auprès de la capitale une vaste 
école ampélographique, et il aurait probablement abouti s'il n'avait dû quitter 
son poste. Quand, enfin, il recouvrait sa liberté, ce n’était pas pour profiter d’ua 
repos bien mérité, mais pour s'occuper de ses importantes propriétés et de la 
protection des intérêts viticoles. | 

M. E. Poubelle a pris une part active au mouvement économique de ces der- 
nières années. Ses communications à la Société centrale d'agriculture de l'Aude 
dont il était le Président, ainsi qu'aux réunions de la Société des Viticulteurs et à 
celles des Agriculteurs de France, étaient toujours écoutées avec une grande 
attention. Sa parole élégante et convaincue, sa dialectique serrée, produisaient 
une profonde impression. C'était un défenseur du vin naturel, un partisan du 
privilège des bouilleurs de cru, un adversaire irréduclible de la déclaration de 
récolte qu’il considérait comme une mesure inutilement tracassière et de nature 
à jeter le soupçon sur les producteurs les plus honnêtes. : 

D'un caractère toujours accueillant et d'une aimable simplicité d’allures, 
M. Poubelle comptait de trèsnombreux amis. Nous ne pensions guère, en causant 
récemment avec lui des difficultés de la situation actuelle, que nous aurions à 
annoncer aussitôt sa fin. Sa perte sera vivement régrettée, en dehors du monde. 
politique où il s'était acquis tant de sympathies, par les viticulteurs en général 
et ceux du Midi en particulier. — F. COoNvERT. 
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VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants 


GIRONDE. — La végétation est devenue maintenant très luxuriante, grâce aux 
beaux temps que nous avons eus. Malheureusement la floraison des cépages 
tardifs n’a pas été très bonne. Dans certains vignobles au sous-sol humide, ainsi 
que dans les terres fortes, il y a eu de la coulure. Là où il y a eu de la gelée. les 
raisins ont aussi coulé, parce que la floraison s ’est faite tard avec des temps plu- 
vieux. Les maladies cry ptogamiques ont fait leur apparition un peu partout : nos 
vignerons les combattent avec énergie, mais leurs travaux sont en retard, et ils 
doivent souventlutter contre l’'Oïdium et le Mildiou à la fois; d'autre part, les 
bras manquent de plus en plus, de sorte qu'il est difficile de faire face à tout. 
C’est surtout l’Oïdium, qui donne du travail cette année, en raison de la grande 
humidité que le sol a emmagasiné. Espérons que les efforts de nos vignerons 
seront couronnés de succès et que les maladies ne s’étendront pas, se contentant 
d'avoir stimulé notre zèle. La récolte s’annonce comme devant être bien plus 
importante que celle de l’année dernière; certains propriélaires comptent: faire 
le tiers en plus. 

Les vins de 1905 sont très rares à la propriété; ils ont été pris par le commerce 
à cause de leurs grandes qualités. Ceux de 1906 se sont mieux dégustés aux sou- 
tirages de juin; ils sont devenus plus souples et plus agréables ; ces vins ont 
besoin de nombreux soutirages, à cause de l'excès de tanin qu ils renfermaient ; 
les viticulteurs se féliciteront de les soutirer souvent, et à la bassine, pour bien les 
aérer. Un premier crû de Saint-Emilion, le crû de La Madeleine, a été acheté par 
monopole par une maison de vins de Margaux. Les achats par abonnements 
semblent donc S’étendre dansle Saint-Emilionnais. — Raymonp BRUNET. | 
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Côre-n'Or. — Les mauvais temps survenus pendant la floraison ont amené 


beaucoup de coulure et ont permis à la Cochylis des ravages dont on commence 
seulement à apprécier l'importance. Dans beaucoup de vignes, la récolte est 
aux trois quarts perdue; dans les vignes fines, où le Pinot fleurit plutôt, ainsi 


que dans les climats bien exposés, le mal est moins grand; il y a même en cer- 


tains endroits des vignes fort belles, avec de nombreux raisins et bien fournies. 
Partout ailleurs, le mal est considérable. Les vignes en cordon et celles dans 
lesquelles on a laissé de longs bois et qui ont été bien pincées en temps utile, 
paraissent avoir moins souffert. 

De plus, depuis quelques jours une formidable invasion de Mildiou sévit sur 
nos malheureuses vignes avec une intensité extraordinaire. Peu de vignes 
avaient été sulfatées deux fois ; beaucoup ne l'avaient pas été du tout; aussi 
l'attaque actuelle menace-t-elle de prendre les proportions d'un véritable 
désastre. Que va-t-il rester des feuilles et des raisins? Tous les vignerons sont 
mobilisés et sulfatent à outrance, mais il semble bien quil est trop lard et que 
le mal est trop grand. Si, au moins, cela pouvait être la fin de la crise de mé- 
vente! — B. A. 


SUISSE (canton de Neuchatel). — La floraison est terminée et l’on peut mainte- 
nant se rendre compte des dégâts importants qui ont été causés par la coulure. 
Les temps pluvieux et froids que nous avons eus pendant tout le mois de juin 
ont été très défavorables à la floraison; beaucoup de fleurs n’ont pu nouer. 
Quand le verjus a été formé, il n’a pu prospérer rapidement ; beaucoup de 
grains ont perdu toute force sous l'influence du froid et se sont desséchés, 
causant ainsi des vides nombreux. La végétation laisse d’ailleurs à désirer; la 
pousse n’est pas aussi vigoureuse qu'elle l’est normalement en cette saison; la 


_chlorose est très répandue et s’est emparée de vignobles entiers; dans nos sols 


“calcaires, elle a trouvé cette année un milieu très favorable à cause de l’excès 
d'humidité que renferme le sol. Les maladies cryptogamiques sont rares parce 
que les traitements ont élé faits régulièrement et avec soin. On achève en ce 
moment la seconde façon qui n’était pas pressée parce que le sol est encore 
propre et qui ne pouvait être faite plus tôt puisqu'on vient seulement de finir le 
levage. Nos vignerons craignent sérieusement de faire une petite récolte, car les 
apparences ne sont pas très jolies. Un peu de chaleur serait nécessaire pour 
donner de la force à nos mannes. — R. B. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 20 juillet 
1907. — Raisins : d'Afrique 80 à 100 fr. les 100 kilos. — Prunes : 80 à 120 fr. les 400 ki- 
los. — Abricots : 30 à 50 fr. les 100 kilos. — Péches: Pyrénées-Orientales, 40, 90, 
à 100 fr. ; Var, 50 à 140 fr.: Vallée du Rhône, 50 à 100 fr. les 100 kilos. — Figues: 50 à 
80 fr. les 100 kilos. — Amandes : 35 à 55 fr. les 100 kilos. — Fraises: Brest, 40 à 60 fr. 


les 100 kilos. — Poires : 30 à 70 fr. les 100 kilos. — Tomates : 25 à 30 les 100 kilos. — 


Melons : Cavaillon, 20 à 70 fr.le cent. — Haricots : de la Loire, 42 à 20 fr.; Centre, 20 
à 30 fr.; beurre, 30 à 35 fr.; à écosser. 40 à 45 fr. ; flageolets, 50 à 60 fr. les 100 kilos. 
— Pois : Paris, 15 à 18 fr. les 100 kilos. — Hollande : Paris, 8 à 10 fr.; Algérie grosse, 
30 à 35 fr. les 100 kilos. Artichauts : verts de Laon, 12 à 25 fr. le cent. — Aubergines : 
6 à 18 fr. le cent. 

Les haricots verts du Centre et surtout ceux de Paris sont très abondants et s’écou- 
lent à très bas prix. Les écossés s’écoulent un peu plus régulièrement. Les gros arti- 
chauts ont bonne vente, les moyens et les petits sont moins recherchés. Les (omates 
plus abondantes se sont vendues meilleur marché. Les belles cerises à eau-de-vie main- 
tiennent leurs prix. Parcontre, les autres variétés s’écoulent plus difficilement. Les 
raisins d'Algérie arrivent chaque jour en plus grande quantité, ce qui a pour effet de 
rendre les cours plus modérés, surtout que bien des lots laissent à désirer comme 


. Srosseur de grains et comme maturité. Nous avons lieu d'espérer des ventes régulières 


avec du beau temps chaud. Les envois d’abricots, principalement de la Vallée du Rhône, 
ont beaucoup augmenté; les cours ont fléchi. Les péches sont de nouveau abondantes, 
tant du Var et des Pyrénées-Orientales que de la Vallée du Rhône. La tendance est 
moins ferme. Les envois de la région du Sud-Ouest sont commencés, certains lots 
n'arrivent pas en bon état; nous recommandons de soigner l'emballage. Les reines- 
claudes du Midi arrivent encore en petites quantités. Les fausses claudes du Périgord 
qui ont paru sont peu demandées, — ©. D. 
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CÉRÉALES [LE QUINTAL MÉTRIQUE) FOURRAGES ET PAILLES - 
BLÉS À PARIS | 
(Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
125 JCIN| PT 3 j Du 10 | pu 17 Lee 
à AC AU AU AU 5 } (Se t 
ï 0 à ay, 9 
Piel 2 ee à pue ji 23 ee DANS PARIS 2 ne <e DE Ur 7. 
Blés bilancs......... 25 DD 252502395200 25 10 Paille de blé.....,.120 à 24 20 à 24 20 à 24190 à 24 
— DOUX... rs. 25 00} 24 80 | 24 75 | 24 Sn Foin.sscis. ones 137 à-4T' IT B A8 21 à 4738 à 48 
— Montereau..... 25 00 | 25 00 | 24 75 | 24 50 || Luzerne....... “137 à 47 37 à 47,37 à 47,38 à 47 
épartements 
nee cure & ESPRITS ET SUORES 
Lyon euhessessese ‘ 24 7 24 6) 94 75 DA oÙ 
Dijon ,.....,....... 24 75 | 9475 | 94 50 | 24 50 PARIS | 2 JuiL. 9 JUIL ,16 JUIE:,23 JUIL 
Nantes............ 24 Go | 24 50 | 24 50 | 24 25 ne — —— — 
L Esprits 3/5 Nord fin | 
Marchés étrangers 90° l'hbect., esc. 2 %| 42 25 | 42 30 | 42 25 | 42 50 
Londres ............ 19 60 | 19 2 19-324 18 76 SUCRES 
New-York......... 19 07 } 49 01, | 18 72 À 48 13 : 
Chicago..... resie 17 36 | 17 56 | 17 33 | 17 11 |] Blancsn°3les100kil.| 26 75 | 26 60 | 20 75 | 27 25 
Raffinés _— 56 80 | 96 75 | d6 75 | 56 50 
: SEIGLES 
Paris...... ee 1 19 60 ÿ 19 50 | 19 50 , 19 60 BÉTAIL 
AVOINES : MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris | (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie... | 21 25 | 921 50 | 21 25 | 9135 Marché du 23 juillet. 
Beauce .......... 20219 11 20070 20:50 2075 Prix extrême 
2 {re qté] 2° qté | 3° qté - : 
Départements q 4 q au poids vit 
DAC REPOND 20 25 | 20 50 } 20 75 | 21 0 Bœufs........1. 1 76 1 64 1 46 | 0 50 à 1 22 
ÉyO....... sv... 20-25 | 20 25.120 50 190 7a Veaux.....,.1"2"#0 2 00 1 88 | 0 84 à 1 28 
Bordeaux .......... 20 56 | 20 75 | 20 50 | 20 50 Moutons,....... 2 40 2 30 2 00 O0 70 à | 928 
Toulouse..,........ 21 50 | 21 25 | 21 00 | 21 00 Porcs::.....s. | 166 1 84 1 82 , 0 84 à 1 38 


BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 14 au 20 juillet 4907. 


Tempéra-| Tempéra-|Tempéra- : Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- : 
JOURS do LA te ae 7 DATES tro the ture ï Pr 
maxima | minima | moyenne [°2 millim. maxima | minima | moyenne [99 Millim, 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche.| 23. 1 IN TEE) ER 0 ë | M'RENTS » » » » » » » 
Éandi:..1: 21,:3 14 » 20. 6 0 RS DÉD RE d D 19.» 29) 0 
Mardi....l 23. 2 12. 6 17:49 0 ele 29.» 1525 JDE (] 
Mercredi .| 22 » F0 16 » 0 I Tee 10 2» 16 » DS 0 
Jeudi..... 20. 6 De .9 1%. 5 0 ss To 33 D 16 » 24. 5 0 
Vendredi. 28: OF 10 16. 8 JD PO NS LUE | 13 » 21 » 0 
Samedi... 24. 8 à 5 MT 451 0 LRO 29» 16 SERA 0 
NANCY ALGER 
Dimanche.| 24 » 9 » 16. 5 (l De AUTRE 25:89 18 » DA h 0: 
Lundi....1 23 » 44.» TS 0 LASER ES 20 » 25 » 0 - 
Mardi....| 271 » 14 5» 20 0 Le ROUE 30:29 21 » 28 » 0 
Mercredi DE) 125 HS 0 ET | 32 D) 26 » 26 » () 
Jeudi..... DE CD 10 -» É6295 _ 0 PA MR | 20 » 24. 5 0 
Vendredi.| 24 » | 10 » | 47 » | 0 RÉ TRS M, TS 0 te EE 
Bamedi...| 25 » | 11 » | 418 » 0 20 DRE nt A19e wrt. 23.5 0 
LYON BORDEAUX 
Dimanche.| 22. 5 49,79 17. 7 (l RU SPAS DFA sa) 15. 8 16. 3 0 
Lundi .... 25ip 12 » 18:79 0 HOME SEE TS 11:29 ADN ES 0 
Mardi.... Pts) 3. 6 4925 0 TOUS 26 7.2 PAS DA PAR 0 
Mercredi. ME) 19:00 197%2 0 TEE P 28.4 14. 4 21. 4 0 
Teudi..... 24e y» 13: x 181 QE AOC RE DSL 13. 8 LED (l 
Vendredi. 26. 3 por 19. 4 0 $ 4 0 Re 1 16. 6 2345 0 
Samedi...l 27. 1 1 14.5 20. 8 0 UE A MRESES 3246 L'EST 0 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTK) 
Dimanche. | 28 » 13 » 20 .-5 0 ges MEME 25.84 10. 5 47... -8 0 
Lundi...., 2% » 15 » 22 » 0 D 26-56 Pt) AND ESS 0 
Mardi.::.l 26 » | 45 #» | 20.5 ( Je A6 101298 SORA SAMIR 0 
Mercredi .| 28 » | 14 »| 21 » 0 1. 4T LT 266 NE Et 0 
Jéudi...) 28.» ABB Oo PAS ( mas A8 fs 0 ARS OS TT 0 
Vendredi.| 28 » 12 » 20 » 0 EL CN 25:82: 1400 | 18. 4 (l 
Samedi... 3100) 16 » 28.5 (1) se 5020 27 ..9 11. 6 19:17 0 


Le Gérant. : P. Neveu. 
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SOUFREUSE A BAT 


LE VIGOUROUX 


Pulvérisateur à grand travail à traction 


LE MÉRIDIONAL 


Pulvérisateur à dos de mulet 
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LA VIGOUREUSE 


Soufreuse à dos d'homme 


L'ÉTOCEUR 


Soufreuse-poudreuse à bât 


LE CYCLONE 


Soufreuse poudreuse à traction 


Pulvérisateur à dos 
d'homme, à pression 


MOTO-POMPE GOMOT 


PERFECTIONNEMENTS AUX MODÈLES 1907 
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FILTRE-POMPE 1904 


DÉBIT : 100 HECTOS À L'HEURE — NOMBREUSES RÉFÉRENCES 
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Machine à Rincer FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE Machine à Boucher 


H. THIRION‘ 


Constructeur  Breveté S. G. D. G., 
USINE À VAPEUR ET BUREAUX : 
* 10-12, rue Fabre-d'Eglantine (place de la Nation), Paris 


Médaille d’Or Paris 1900 - Grand Prix Liège 1905 
Grand Prix à l'Exposition Universelle de Milan en 1906 


MACHINES MODERNES 


à Rincer, Tirer, Boucher et Capsuler les bouteilles 
> MARCHANT A BRAS OU AU MOTEUR 


PORTÉ-BOUTÉILLES & EGOUTTOIRS EN FER, etc. 
ë Demander le catalogue V. n° 38 
LA SIRÈNE bté s.G.D.G. (Maison recommandée) LA SIMPLEX bté s.6.D.G. 


Manvfacture de Nouveaux Appareils Vinicoles 


“NCIÉTE D'APPAREIEN AURICOLEN & VIMCOLEN" 


 J. ROBERT (2, D, DUPRAT « C'E, °° Patate Portes 


;  PRESSOIRS COMPLETS & VIS DE PRESSOIRS à Rotule et de tous Systèmes 
FOULOIRS A VENDANGE sur pieds et sur cuves, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS 
ÉGRAPPOIRS-FOULOIRS 


à bras et au moteur 
POMPES A VIN ET A MOUT 
CUVIERS MÉCANIQUES 
TOMBEREAUX A VENDANGE 
GREFFOIRS PERFECTIONNÉS 


Ateliers les plus importants du S.-0. pour 
la construction spéciale des pressoirs. 


Lead 


MACHINES AGRICOLES ET INDUSTRIELLES 


Matériels de battages de grains 
DE 


Clayton & Shuttleworth L‘, Lincorn (Angleterre) 


Envoi franco sur demande des Catalogues illustrés el Références 


VIGNES AMÉRICAINES er FRANCO-AMÉRICAINES 


Spécialité de Plants greffés et soudés, Authenticité et fraicheur garanties 
5 MILLIONS DE GREFFES EN PÉPINIÈRES 


Entreprise de greffage sur tous les porte-greffes 
pour la France et l'Etranger 


Vins de Bordeaux rouges et blancs de mes propriétés de La Sauvetat, 
de La Carelle et de Mazerolles, garantis naturels, avec certificat d'origine. 
Echantillons envoyés sur demande. 


CRE. ROBE EL 


Propriétaire-Viticulteur, Officier du Mérite agricole, Régisseur du Domaine de Château-Virou 
Membre des Sociétés 
d'Agriculture de la Gironde, des Agriculteurs et des Viticulteurs de France 


à LA SAUVETAT, par CARS (Gironde) 


nee | 


SOUIÉTÉ FRANÇAINE D MATÉRIEL AERICOLE ‘ IE TRIÈL 
Anonyme, Capital : 2.500.000 francs 

Mcions Ateliers Célestin G5RARD %, fondés en 1847 et DEL Ferdinand, fondés ( en à 1860 
à VIERZON (Cher) 


24 Grands Prix,18 Diplômes d'Honneur, 307 Médailles d'Or 
159 Médailles d'Argent 
Exposition Universelle Paris 1900 : GRAND PRIX 
MOTEURS A-PÉTROLE, A ALCOOL, 
A ESSENCE,.A GAZ DE VILLE, À GAZ PAUVRE 
MACHINES A VAPEUR, fixes, demi-fixeset locomobiles 
MACHINES A BATTRE Z 
NOUVELLE BATTEUSE PERFECTIONNÉE , À 
1 


REVETÉE S. G. D: G. 


CASSE-PIERRES, POMPES, SCIERIES, RÉSERVOIRS, etc. 


PRESSES à lle et à fourrages 


a © Envoi sie anco Sur demande du Rs tHustré L: 


Em eLES VINS | 


Le durcissement des cuves en ment par la fluatation peut- être fait par le premier venu et 
représente une dépense de fluate insignifiante.par mètre carré. — La Fluatation donne aux revête- | 
ments en ciment la résistance qui leur manque. — Les cuves ne sont pas attaquées, le vin ne se 
sature plus, n’est plus trouble, bleuâtre, plat, amer. En outre, l’action spéciale: des fluates qui prévient 
les fermentations parasitaires dans les pôres des parois assure Ja conservation des vins pendant et . 
après. la fermentation. 
(Puy-de-Dôme) 


PE CABLISSEMENTS L. KESSLER #;, Clesmromt Ferrand 


a | | | MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 : | 
TRAITEMENTS & VIGNES AMÉRICAINES | || Menton monneurtees | 
Jacquez, Othello,Tayior, Solonis, Herbemont,etc. 45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 
à résistance imsuffisante aù Phylloxéra ARR IQUE 


Relèvement rapide des vignes malades. Production 
aormale et assurée par un en prati a tous les |: INJECTÉS 
deux ou trois ans. Énve de moniteurs sur demande 


des propriétaires. CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES | D. 


A LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE [I 
à Bordeaux, Facture, | > 
Nîmes,. Clermont-Ferrand, La Ferté, | 
Hauterive, Romorantin, etc. 
FABRIQUE D'ÉCHALAS POUR VIGNES 


Injectés à la Créosote-et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX ET FACTURE (GIRONDE) 


1 d'L un su 
: À 5 nn E POT? Sans LUNTT 
a eo L Ab RB 


DE LA 


Soctété Marseillaise 


Anonyme 
ÜU CAPITAL:4,000,000 DE FE. 


) ri TRE Pour ascensionner les sacs ou tous autres À 
g o e | fardeaux à tous lesrétages, les empiler à h 
sienne Gene ETOURED DES À toute hauteur, des. transporter à toute dis- 
l'iLventeu ateur dé là | | tance, les peser, les ensacher, les transvider, 
D mie industrielle. du -Sulfure FF les charger sur:les épaules ou sur voitures. 
$ Son emploi économise en maïin- d'œuvre | 
Seule Maison ayant obtenu à toutes 9 fois’sa -väleur en 6 mois. 
1a& Mxrpositions les plus hautes Récompenses Ustensiles spéciaux indispensables | 


RTS me à à et Le aux Meuniers, marchands de grains, pro-} 
ARINCIPAL FOURNISSEUR DE {LA Os PB.+L:<M à priétaires, ste Gerbeuses, treuils, | £ | 
Quantités sulfure de carbone FRE pus la Maison eu grues, monte- -Charge, élévateurs- | 
+vice spécial contre le Phylloxéra créé par la C'° R.-L M. EE de te de D ere pourmarchands | 
e vins et autres industries. 
16.336.000 KILOS se ; Envoi franco du catalogue et renseigne- | 
K’adresver à M. GUSTAYE DEISS, administrateur ments . 

de le _—. TETE Sulfure: de Carbone ,:aux | S’adresser à M. GRERFE, Ingénieur-Cons-" 

PRAERORREMRrSeNS. :  tructeur, 25, rue Philippe-de- Girard, Paris. 


û A 
LR OEÈTUE 1-7 


| 1 PRESSOIRS VICTOR CO 
ee SE CREME à AIX-EN-PROVENCE 


| Moto-Pompe Bté S.G.D.G. à essence et Pompe à courant 


4 électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 
de la vendange égrappée, le soutirage éleverla vendange marchant à bras et au moteur 
L. et le transvasement des: vins. . fouléeet égrappée. 
Portes de cuves, Trappes de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, Egout- 


! is Pressoirs à vin à levier ‘‘l tee RTE les cales en bois, Pompes à décu- 
ver. — INSTALLATIONS MECANIQUES DE GAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 
HUILERIE D PAR = os — TORRES des PRET sur SERRE re 2 


PLANTS CREFFÉS COM CONEE EE 


TO U TES RÉCIONS A. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHau- 


ae Mont (Haute-Marne), 
nn mes pre ses Le calcimètre, 30 fr. ; franco, 30 fr.60 en gare 
On trouve aussi les brochures: Géologie ‘agricole 


BERNADET -  ÉLISSONNIER | _etcartes agronomiques Acidimétrie desmoüts ete. | 


E (Saône-et-Loire). 


FABRICATION je au MOUSSEUX 


LE MOUSSOGÈN 
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‘“ La grande, gs mere 
marque française ” 


AUTOMOBILES 


\ ERÉ- SAINT-GERVAIS 
USINES | | TULLE (Corrèze, 


BUREAUX : 
76, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seire 


v 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


Ua 


# 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


F 


geons de transformer en vins mousseux e 


voudra bien nous confier. 


Chemins de fer de _Paris-Lyon-Méditerranée, — AÀ l'occasion des 
Vacances de 1907, la Compagnie P.-L -M. mettra en marche quatre trains spéciaux à 


prix réduits sur l'Auvergne (en 3° classe seulement). Départs de Paris : 15 et 25 juillet, 

4 et 8 août à 5 h. 53 soir. Prix aller et retour, de Paris à : Clermont-Ferrand, 25 fr.; ! 
Briodue, 28 fr. 50; Neussargues, 33 fr.; St-Flour, 33 fr.; Ruines, 36 fr.; St-Chély, 38 fr. 50: 
Aumont-Aubrac, 40 fr. Franchise de 30 kg. de bagages. Nombre de places limité. Les 
billets sont nominatifs; ils seront délivrés au bureau de ville P.-L.-M.,64, rue Tiquetonne; 

la vente commencera le 1er juillet et sera close la veille du départ de chaque train. Le 
retour s'effectuera, au gré des voyageurs, jusqu'au 1er novembre 1907 inclusivement par 
tous les trains ordinaires, ÿ compris les trains express, à l'exclusion des trains rapides, 


dans les mêmes conditions que les voyageurs ea général. 


Relations entre Londres, Paris et l'Italie par le SIMPLON 


1° Trains express quotidiens. — Aller : Départ de Londres, via Calais, 41-h., m.: 
via Boulogne, 2 h. 20, s.; via Dieppe, 10 h., m. Départ de Paris, 2 h. 30, s. V-L: L-S; 
1re et 2e classes jusqu’à Milan. — 10 h. 20, s., V-L; L-S; re et 2e classes jusqu'à 
Milan. — felour : Départ de Rome, minuit 40, V-L; L-S: re et 2 classes, depuis 
Milan. 7 h. 52, mb LES AO btee Lhsses depuis Milan. 3 h. 46, s., F. 1r° et 2e 
classes, depuis Brigue. Arrivée à Londres, via Calais, 5 h. 04, s.: via Boulogne, 10 h.45, 


soir ; via Dieppe, 7 h.. soir. 
2° Train de luxe‘ Simplon-Express” V-L, V-R. — Aller : Départ de Londres, 41 


h- 7. 


matin, lundi, mercredi, samedi. — Retour : Départ de Milan, #4 h. 25, soir, mardi, 


jeudi, dimanche, 


LE MEILLEUR PRESSOIR 


DE à 


PRESSOIR ROTATIF 
à double pression et à recoupage automatique du mar 
Système Ménarp-Naunin, B.S. G. G. 


Construit par les Ateliers MICHALON et PAILLERET, à St-ETIENNE (Loire) 


Charge facile et rapide. — Egale répartition du marc. — Assèchement complet. 
— Rendement supérieur. — Recoupage automatique.— Rapidité d'exécution. — 
Vidange rapideet automatique.— Grande économie detemps et de main-d'œuvre | 
et plus-value de rendement. — Les plus hautes récompenses aux Expositions. 

AGENTS GÉNÉRAUX, | MM. CH. TRUCHOT et Cie, Ingénieurs à CHALON-SUR-SAONE (S.-et-L.) 


FRANCE ET ETRANGER : 


CATALOGUES ET BR, FÉRENCES FRANCO 


 L’IDÉAL + 


C 


EI DOTE TECROTOMELOMOMELR TE LEO LE TOLEDO TOLEOUELE LE LE 


USINE DE SAINT-CHRISTOLY-MEDOC 


TH. SKAWINSKI 
8e, ne Chaveeu-Rouge. de — A 


LABO CDR ER ANR LT RER Be 7 1 { —O6— 


SOUFRE | À OUI r 
ENGRAIS CHIMIQUES À °oudre Médosaine 
| . pour faire la 
SULFATE DE GUIVRE | 


Bouillie Bordelaise 
Produits ehimiques | | es 
. agricoles — 
-e—  SOUFRES COMPOSÉS 
TALE GUPRIQUE 
SOUFRE Se 
ET POUDRE CARBONARIUS 


gour la peinture 
et la conservation 
des bois. 


-—e— 


O0 L 17 


Clôtures de la Gironde - Z.UZAC - Fulvérisateurs. Sonfflets pour la vigne 


J’enpédie directement aus :eonsommateurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges ox Blanca) 


TELORORORETOSOLEOLOMSOMOM LI TEMEME LE 


I HOVO TE TO TOO LOTO LOULOU TEOVOU® TOLOLOLOLRTETRLE TELE LE 3 


+ 


| 
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EXPOSITION NNVERSELLE DE PARIS 1900 : GRAND PRIX 


M E R L | Ré & À Constructeurs-Mécaniciens 
à VIERZON (Cher) 
RS A VAPEUR, mé DEMI-FIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 


MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 
Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALCOOL, 2° Prix 


MOTEURS À PÉTROLE sousoin 


horizontaux: ou verticaux, | Ga 
Concours INTERNATIONA! 7e 
px MEAUx 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole 
LA PLUS HAUTE RÉCORPENSE : 
2 MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE 


POMPES  CENTRIFUGES 
ET À PISTOR 


Te CIRCULAIRES OÙ À RUBAN 


Le SPORE illustré est HDI franco sur demande 


Aisne — ETS GE 
A. BOMPARD, 63, rue Séguier, NIMES} 
ENTREPRISES >. : Le MACHINES : 


D& 

BATTAGES Agricoles 
"at DE et Viticoles |E 

LABOURAGES = 


>, Demander le 
= Catalogue général |l 


ROULINS A VENT 
Wagonnet agricole, pour le iransport des fumiers ef de toute auire matière, allant dans les vignes ou en sortant | 


MÉDAILLE D'OR 
Paris 1889 


TIGNERONNES SOUCHU-PINET °° etes QUE 


SPÉCIALITÉ D'INSTRUMENTS VITICOLES 4 4 
p Plus de 150 modèles et numéros différents # 
495 Médailles d'or, etc. 

EXPOSITION UNIVERSELLE s 
de Paris 1900 
Deux Médailles d'or 
EXP0OS. DE SAINT-LOUIS 120 
Médaille d’or. 

EXPOS. DE NANTES 1904 — sie 
£ GRAND PRIX Uiaisne franes.— oué Vigneronr © 
Exposition de Liège 1905 et E:position de Milan 1906. — Diplômes d'honneur 


_ Instruments Agricoles de toütas sortes 


W. VERMOREL. à VÉLEPRANCE ne 


Exposition Universelle de 1900 : DEUX GRANDS PRIX 


. | PULVÉRISATEURS & SOUFREUSES 


ALAMBICS - POMPES - SÉCHEURS DE FRUITS 
MOTEURS AGRICOLES 


Envoi franco sur demande des Catalogues Spéciaux 


D nee en mr UN 


PASTEURISATION À N A FROID EE | 


FILTRE MALLIÉ 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 


Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATE URS pour vins, cidres, alcools 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats 
dans la champagnisation artificielle. 
fie)kn Les vins passés au filtre Mallié sont pasieu- 
Ç os risés et acquierent un brillant incomparable. 


“+ ps Les plus hautes Récompenses aux Expositions 
noi ons du catalogue : 155, faubourg Poissonnière, Paris. 


ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


Aurren & Gorges MABILLE 


Rue de Pocé, AMBOISE (Indre-et-Loire) 


& Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi 2 


BARREAUX 1/2 RONDS CREUX 
4 BARREAUX de GRILLES 


x EAU 
fan SON 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'EIVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
CHARPENTES EN FER 


Gt Envoi Franco du Calalogue sur demande  -O 


| VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 
THIROT & GUERINEAU | 
A, rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINES 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES 
Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande : 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses vroduats 


# 


F pibliotheque Viticole 


P. NL — Les Maladies de la vigne (1 vol. avec 
20 planches et 290 figures, 3° édition). 25 » 


LP VIALA. — Une Mission viticole ina ique (1 vol. 
.avec-6 planches-etéarte). : ....... 16 » 
P, VIALA. — Le Pourridié (avec-7 planches)... 8 50 
P. VIALA. — Les Hybrides-Bouschet(avecS planches. 1 50 
P. VIALA et V. VERMOREL. — Ampélographie ox vol. 


510 planches et 600 gravures)... 600” » 

 P. VIALA et L. MANGIN. — Phihiriose Le DR 10 » 
-P. VIALA et P. PACOTTET. —— ZL'Anthracnose ...... 45 » 
1 P. VIALA et P. PACOTTET. — Ze Black Rot. 5, » 


P. VIALA et P. PACOTTET. — Za Féeondtion artifi 
elle dehæviene;: HE 
P.VIALA etL. MANGIN.— Le Siearophora de la vigne 
P. VIALA et L. MANGIN. — Z'Acarien de la vigne. 
F. CONVERT. — Comptabilité agricole............. 
_ F. CONVERT. — Les Entreprises agricoles......... 
A PONVERL - — d; Propriélé. -2; 42... 
R. BRUNET. — Traité de Vinification... ............ 
R. BRUNET. — Zes Maladie et Insectes de la vigne... 
R. BRUNET. — Aide-Mémoire de l’agriculteur ...... 
R. BRUNET. — Distillation des vins ............... 
R. BRUNET. — Manuel du Tonnelier............... 
-R. BRUNET. — Manuel du Vigneron............... 
SAS SR a ES ÉTAT ART ee ET 
P: PACOTFEL.: — - Vinification Se A 


J.-M. GUILLON. — Ætude générale de la vigne... 50 

- [{ EL. SEMICHON. — Traité des maladies des vins...... At » 

A. BERGET. — La Coopération en viticulture....... 60 

À: BERGET. — La Viticulture nouvelle... ...:....,.. » 

À. BERGET. — La Pratique des vins............. Le » 

ERDÉRGET — Les Vins de Franeë................ » 
REVUE DE VITICULTURE. — Collection complète 

(26 vol., reliés, reliure forte)... ..... 525 » 

Id. . Collection complète{26 vol., brochés) 4175 » 

Id. - Volumes dépareillés, brochés, le vol. 40 » 

Id. Numerns dem, :, . /..,..,..,., 0.75 

Id. Planches divérses, séparées. :....... 0715 
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Cultures de Pepinières 


ET FE 


VIGNES AMÉRICAINES, : 
FRANCO-AMÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-Rot 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 


J. GENDRE Fus 


Propriét aire - Récoltant 


« 


à QUISSAC (Gard) 


FR ANCE 


AUTTETETET TETE EE EEE EEE TECE EEE EE TENTE TETE EEE EEE ETC EE TELE ENT EEE CETETET ETC TE ET EC EEE PET EE EEE TELTEEETE TENTE TECETETEE TETE TE EEE TETE TENTE OT TETE MHUNNA 


La Renommée a répandu 

ee partout aujourd'hui 

Lie ” en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, 

AP 5 5 Bulgarie, Serbie, Roumanie, Russie ‘ 

RS TS EŸ— Turquie, Asie et dans les 2 Amériques 
$ = = (Références dans le Monde entier) 
Re QUE LES PLUS BEAUX = 
| A PLANTS DE VIGNES 


MAR un, ; greffées sur américain 
à “ FR, 
ELU QUE LES PLUS BELLES 


BOUTURES D'UN MÈTRE 


pour le greffage sur américain 
Den TROUVAIENT DANS LES 


pÉPINIÈRES FENOUIL lis eC 


à CARPENTRAS (Vaucluse 


< ARZEW Algérie 
près MARSEILLE (pori d'embarquement pour l'exportation) 


AATNTANNENNNNNNTENTEnTnATEnn EEE TEMNEEEEEETETENUEMETTEEENENENTTETENEREEEEENTENEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEENEENTEEEENEENtENEETAAEE A EME EEE EE ETENTENE EEE EIEE ELLE NU 
FE NERO PE RETENUE NE SAR EDS PET EI — PL = EST RENE TS RU UE 10 I NE 22 SR en 


CE TEEN It z 


| LES MALADIES |||ARGUS > «x PRESSE 


de la FONDÉ EN 1879 


V I G N E Le plus Ancien Bureau 


de Coupures de Journaux 


A vol., 600 pages, avec 290 figures et 20 pl. 


AS L’Argus de la Presse se charge de 
PAR toutes les recherches rétrospectives et 
PP. VIAILA documentaires qu'on voudra bien lui 
|| confier. 
Bureaux de la ‘‘ REVJE DE VITICULTURE L’Argus lit 10 000 journaux par jour 
PARIS, 1, rue Le Goff (V:) Écrire : 14, rue Drouot, Paris, 


RE EST reReS Adresse Télégraphique : AcHAMBuRE-Paris. 


MANUFACTURES DE GLACES 
de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussois 


Comptoir Général de Vente : 8, rue Boucry, PARIS (18° arrondi!) 


CUVES A VIN 
CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNÉRIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour terrasses, 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 % d'épaisseur, 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 

Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 

8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondi) 


260 MÉDAILLES OR, ARGENT ET DIPLOMES D'HONNEUR 


Pour lés faire servir, soit à la nourriture du bétail, soit comme litière. 


4°" Prix, Médaille d'Or. — Concours régional Cahors 1894. 
fer Prix, Médaille d'Or, — Concours régional Toulouse 1895. 


PRESSOIR 


FOULOIR DIFFÉRENTIEL A VENDANGE 
fer Prix. — Concours spécial Blois 1896. 


ENVI FRENCe DU CATSLOGQUE, IMSTRUCTIONS. RÉFÉRRNTES 


PELOUS Franss 


1 TEDR EE Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
= SNS : 5 PELOUS Aîïiné, Successeur 


—FKe— 


| —_—_ Treuilsi manège, àivapeur,électriques 

Routieres Laboureuses 
Charrues vigneronnes 

à Défonceuses 

” Polysocs et Charrues à vapeur 


- ENVOI FRANCO DU CATALOGUE 


| €. S s de H. MIGOLON € 

J.-B. ROUSSET: & F LS mine 

Usine et Bureaux à SAINT-VICTOR-sur-LOIRE (Loire) 

Fourn. des Compies. de Chem. de fer, du Génie, de l” Artillerie et des principales villes de France 
ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond creux, acier fondu 

CORDON En MI:ROND CREUX 26 “ VS RS TES 

: h Articles de caves et jar- |E 

dins. Porte-bouteiles et égout- 

toirs, porte-fût, châssis, 


Grilles rivées fixes et ou- 
| vraütes, volières grillagées, 


chenils, tounelles, entourages ; 
de tombes, croix et porte- arceaux, bancs, ‘chaises ’et 
‘tables en fer, etc. 


couronnes. ; = S1 À | 
pour CLOTURES, PORTAILS et PORTILLONS 1 


si 
BARRIÉRES LÉGÈRES »< 


Res en acier ses en hélicoïde (S stême Micolon ; ù récom + 
pes : pet (Sy Le Gil Letists 66. ik penses | 
ur demande HR: rh Tao [a le il “ à diverses 
envoi prix S qi den % Anse mi) ea | FREE 
courants Hz SE DT ET tam Croix de cheva- 
” = af | 1 nl & "1h es) ñ T'ES 
illustrés. ARS jh Her É lier du Mérite 
6 ler mer ; agricole. : 


Hors Concours. Membre du Sue Exposition coloniale de Marseille 1906. 
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POMPES à grande vitesse pour moteurs rapides Raymond PÉRISSE, 
Ingénieur-Agronome. représentant, 
FAFEUR XAVIER, Succ' f à Paris, 61, r. d'Amsterdam | 
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REVUE DE VITICULTURE 


LES NOUVELLES LOIS SUR LES VINS 


La Revue a suivi, dans ses comptes rendus critiques des travaux parlementaires, 
l'élaboration des nouvelles dispositionslégales relatives aux répressionsdes frau- 
des dans le commerce des vins. L'œuvre qui vient d'aboulir avant la séparation 
des Chambres est résumée dans les deux lois du 29 juin et du 45 juillet. La pre- 
mière prescrit la déclaration de récolte avec indication des surfaces cullivées 
elle frappe le sucre de vendange d'une surtaxe de 40 fr. par 100 kilos. en orga- 
nisant sa suite à partir de 25 kilos ; elle restreint dans une notable proportion 


. les quantites de boissons familiales que chaque viliculteur était précédemment 


autorisé à préparer, et elle prévoit enfin l'intervention, jusque-là discutée, des 
syndicats viticoles en justice. La seconde exige la en don des boissons expé- 
diées à leur arrivée chez les commerçants, el elle oblige les négociants en alcools 
et eaux-de-vie à avoir des magasins séparés pour les produits d'origine indus- 
trielle, d'un côté, et ceux qui proviennent de la distillation des vins, cidres, 
poirés, mares, cerises et prunes, de l’autre. 

Quel sera Feffet de ces mesures ? Sur ce point, les avis sont très différents. Si 
l’on en crovail certaine communication émanant d'un fonclionnaire autorisé de 
l'administration des contributions indirectes, et d’allure quasi officielle, les 
armes mises à la disposition de la Régie ne laisseraient guère de fissures 
aux infractions à la loi. Sous le contrôle de la déclaration, sanclionnée par de 
graves pénalités, il sera facile de surveiller et d'arrêter la fabrication artificielle. 
La suite des sucres, dans les nouvelles conditions où elle est organisée, évitera 
presque tous les abus. Il ne faut pas oublier enfin que, si la loi a conservéles pi- 
quettes et les seconds vins, elle en a singulièrement limité la production. 

Sans avoir une confiance aussi complète dans l'efficacité des lois nouvelles 
beaucoup de propriétaires se plaisent à croire qu'elles contribueront à restrein- 
dre au moins singulièrement les abus. Pour eux, tout dépend de la conduite de 
l'administration. Son indifférence, qui à pu s'expliquer jusqu'à présent par 
différents molifs, ne se comprendrait plus à l'avenir. Déjà, elle aurait pu arrêter 
les fraudes les plus considérables ; elle y sera étroitement tenue à partir d'aujour- 
d'hui. Les facilités nouvelles qui lui ont été accordées la décideront d'autant 
plus volontiers à entrer dans une nouvelle voie qu'elles couvrent, dans une cer- 
laine mesure, son inaclion passée. Et, de fait, depuis quelques semaines seule- 
ment, de nombreuses Re ont élé prononeées, quand précédemment 
on reprochait aux parquets leur indifférence et leur inertie. 

Mais, s’il y a des confiants, il y a des sceptiques aussi. La poursuite des frau- 
des n’est pas aussi simple qu'elle le parait. Pour peu qu'on ait quelque doute 
à cet égard, l'expérience de ces dernières années impose la réflexion. Il faut 
compter, en mettant les influences de côté, avec l’habileté des fraudeurs et les 


difficultés de fairela preuve contre eux. C est une grosse affaire que d'intenter une 


action, affaire de patience, de travail et d'argent. Le zèle, en pareille matière, 
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: 


risque de se modérer avec le temps. Ce sont d'ailleurs moins les opérations dé- 
lictueuses isolées qu'il conviendrait de réprimer que l’industrie des profession- 
nels de la fraude qu'il faudrait supprimer. De réelles responsabilités ne se déro- 
beront-elles pas derrière des hommes de paillé ? Etc. Tout irait bien si on était 
assuré de l’appui des consommateurs, mais on ne sait que trop qu ln y à guère à 


compter sur eux. Certes, il en est de même pour toute espèce de commerce, mais 


celui du vin prête plus facilement aux abus, et c'est pour c di qu'ils ont pris 
plus d’extension. 

Ces réserves sont toutefois plus théoriques que pratiques Sans viser à l'absolu, 
il faut savoir se contenter de réformes effectives. Quelques-unes paraissent bien 
l'être. Les grosses fraudes semblent devoir, malgré tout, être assez rapidement 
connus et réprimées. Quand on voit circuler des wagons de sucre, ilest facile 
d'en saisir la destination en y mettant de la bonne volonté. On pourra donc sur- 
veiller les pays de grande production et, dans ces pays, les grands propriétaires. 
Si on le veut, les lois exerceront tout leur effet contre eux; on ne peut guère le 
contester. 

Mais atteindra-t-on aussi facilement les petits fraudeurs ? se demandent cer- 
tains esprits inquiets. EL la suppression de la fraude industrielle ne risque-t-elle 
pas d'encourager la fraude domestique, en créant à son profit une véritable prime? 
Qui empêchera un pelit eultivateur de majorer sa récolte d'un cinquième, d'un 
quart ou même d'un tiers? On n'enverra pas un agent de la Régie chez chaque 
vigneron et, si on l'envoyait, on s’exposerait à des protestations si violentes de 
l'opinion publique que le système ne se maintiendrait pas. Ce n’est évidemment 


qu'en cas de soupçon de fraude qu'on se déciderait à intervenir, et qu'on serait 


d’ailleurs légalement autorisé à le faire. Mais sur quoi baser un soupçon de 
fraude, alors que la commune renommée exagère généralement de bonne foi 
les récoltes individuelles? La suite des sucres n’aura-t-elle pas moins de portée 


encore dans de semblables situations ? Qui s’opposera à ce qu'un modeste vigne- 


ron réunisse clandeslinement 100 à 150 kilos de sucre, par achats isolés de 24, 


de 15 et même de 10 kilos ? Le danger de poursuite existe sans doute, mais si 


faible qu'il n’est pas de nalure, pour ceux qui n’ont d'autre souci, de les arrêter 
longtemps. Et enfin, la loi ne consacre-t-elle pas régulièrement le droit à la fabri- 
cation des piquettes et des seconds vins en pelite quantité, quand cette méthode 
est fortement réduite pour les grands producteurs. La loi, a-t-on pu dire, sous 
une forme quelque peu paradoxale, réprime la grosse fraude etencourage la petite. 

Soit, cependant, concèdent les partisans de la réglementation la plus sévère. 
La petite fraude pourra passer, en partie, à travers les mailles du filet de la loi. 
Mais qu'importe! Personne ne peut espérer se rendre maître de tous les délits, 
ce n’est pas une raison pour supprimer le Code pénal. Dans l'espèce, quand les 
principaux fabricants de vins artificiels seront mis hors d'état de se livrer à 
leurs opérations, l'exemple porlera ses fruits. En toutes choses, il faut savoir 
faire la part du feu, et on peut d'autant plus négliger la fraude domestique que 


ses conséquences ne vont pas bien loin. Nous nous souvenons même qu'un des 


représentants autorisés de la viticullure méridionale nous disait, il y a quelques 
années, qu’il accepterait volontiers une loi qui permettrait le sucrage partout 
ailleurs que dans les grands départements producteurs ; nous n’osons ajouter 
qu'il serait encore du même avis. | 

On se fait sous ce rapport une idée souvent inexacte de la distribution des cen- 
tres de produclions viticoles, répondent les inquiets. Pendant longtemps le Midi 
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a dominé le marché des vins; sa puissance productive est restée aussi grande 
qu'elle l’a jamais été, mais d’autres vignobles se sont transformés où créés dans 
nos divers départements du Centre, de l'Est et de l'Ouest, et leurs vins exercent 
une action de plus en plus marquée sur le marché. De petites plantations sur- 
gissent partout; elles donnent parfois des rendements très élevés. Chaque culti- 
vateur veut faire son vin: il en fait pour lui, d’abord, pour ses voisins ensuite, 
souvent pour la vente au commerce enfin. Et ces petites sources de production 
forment par leur réunion de fortes rivières; ce sont elles qui, sur bien des 
points, ont pesé ces dernières années sur les cours des vins du Midi en préci- 
pitant leur dépréciation ; elles comptent de plus en plus. C'est He un tort, 
que de les trailer par le dédain. On verra: 

. Les nouvelles lois du 29 juin et du 45 juillet n’apportent donc pas, en résumé, 
une solution complète aux problèmes posés ; l'expérience ne tardera pas à mon- 
trer ce quelles doivent donner en pratique. Mais quelques propriétaires trou- 
vent dès maintenant que le bénéfice aléatoire à en retirer est payé bien cher. 
Alors, comme le dit M. J. Leenhardt-Pomier, que c’est chez les débitants que 
se praliquent les plus honteux tripotages, et c'est chez les récoltants que la 
Régie pourra entrer sous le prétexte de la «ridicule » déclaralion de récolte. 
On espérait une autre solution. 

Cette déclaration de récolle contre laquelle nous n'avons cessé de formuler 
des réserves, que tout le monde cependant, nous disait-on, avait réclamée, et 
que dans le Midi même on commence à trailer de « ridicule », sera le point 
délicat de l'application de la prochaine loi. On pourra réfléchir sur le reste ; il 
faudra agir sous ce rapport. Tout a été dit sur ses effets théoriques ; il n y a pas 
à y insister. Nous craignons qu'elle ne soulève, au point de vue pratique et pure- 
ment matériel, d'assez GEOPeeS résistances d’ abord, et des difficultés même des 
propriétaires à s y conformer ensuite, or dans les pays de’ pelile 
propriété. Le jaugeage exact des vaisseaux vinaires, la consume probable. le 
délai de vinification qui va, dans certains procédés, jusqu’à trois mois, embar- 
rasseront diverses personnes. L'administration usera certainement de beaucoup 
de bonne volonté, mais cette bonne volonté même n’est pas sans causer quel- 


que inquiétude ; on préférerait ne pas avoir à s’y rapporter. Il faut attendre. 
F. CONVERT. 


MP. PRE CAR QE RUE 


CONTRIBUTION A L'ÉTUDE DES EAUX-DE-VIE DE VIN 


La fermentation alcoolique donne en dehors des produits principaux : alcool 
élhylique, glycérine, acide succinique, acide acétique, un certain nombre 
d’autres composés, surtout volatils, qu'on désigne par le nom commun d'impu- 
retés : acides, aldéhydes, alcools supérieurs, furfurol, éthers. L'observation nous 
a appris depuis longtemps que, dans les alcools provenant de la distillation des 
vins, les produits volatils possèdent ‘un arôme agréable, recherché et très 
apprécié par le dégustateur. Il est certain que ces divers produits volatils inter- 
viennent dans l'ensemble des qualités organoleptiques du vin et de l’eau-de-vie 
qui en résulte, qu’ils jouent un rôle dans le bouquet et l’arome de ces dernières. 

Une partie préexisle dans le raisin; une autre, la plus importante,se produit 
pendant la fermentation; une troisième a des phénomènes d'oxydation et 
d'éthérification, qui ont lieu avec le temps, facteur de grandes variations, c’est 


/ 
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le vieillissement ; d’autres enfin dépendent du mode de distillation employé. La 
nature et la dose de ces impuretés a doncune grande importance : ainsi les éthers 
donnent un goût agréable, l'alcool amylique au contraire est désagréable. 

Parmi ces divers composés, les plus inléressants à certains égards sont les 
alcools supérieurs, qu’on désigne encore sous le nom de « fuselôl; » on a ainsi 
signalé dans les eaux-de-vie : l'alcool propylique, isopropylique, butylique, iso- 
butylique, amylique, actif et inactif. Beaucoup de recherches ont été faites dans 
cel ordre d'idées, souvent et généralement avec des fermentalions impures: or 
on sait que de nombreux microbes comme ceux de Perdrix, Grimbert, etc., pro- 
duisent des alcools supérieurs : aussi M. Lindet leur a-t-il altribué le principal 
rôle dans celte production et on peut dire que certes dans les lies de fermenta- 
lions spontanées ces microorganismes augmentent notablement la dose des 
alcools supérieurs. : 

On devait se demander siles levures sélectionnées, ensemencées à l’état pur, 
ne donnaient pas également naissance à ces mêmes alcools, du moins dans cer- 
taines circonstances, soit lors de leur multiplication, soit encoré par un phéno- 
mèêne d'aulo-digeslion selon Effront; on pouvait se demander également si toutes 
les levures se comportaient de la même manière, à quel moment de la fermenta- 
tion se produisait le maximum d alcools supérieurs, dans quelles conditions et 
aux dépens de quels éléments du moût mis en fermentation (matières hydro- 
carbonées, glycogène, matières grasses ou matières azolées). 

Ordonneau, Claudon et Morin nous ont signalé leur existence dans les eaux- 
de-vie des Charentes, Windisch et Lout récemment Seifert ont constaté leur for- 
mation avec des fermentalions de levures pures. Ce dernier savant a même 
trouvé une augmentlalion, en abandonnant le vin sur lie pendant quelques 
semaines. Il a opéré en bouteilles, c'est-à-dire dans des conditions anaérobies. 
Pringsheim et Ebrlich ont montré que la présence de leucine favorise la for- 
malion des alcools supérieurs. À notre tour nous venons apporter quelques 
pierres à l'édifice commun, dans celle question qui intéresse à un si‘ haut degré 
non seulement les eaux-de-vie des Charentes, mais encore l'hygiène générale. 
Nous nous contenterons (1) de citer quelques-unes de nos expériences, choisies 
parmi celles effectué: s avec du jus de raisins; nos premiers essais onl été faits avec 
de la vendange de 1903 et nous avons poursuivi cette étude jusqu’à maintenant. 

Toutes nos expériences ont élé failes avec des levures pures, les unes 
isolées de lies des Charentes, les autres provenant de lies champenoises. Disons 
de-suite que toutes ces levures se comportent, dans les mêmes conditions, au 
point de vue qui nous préoccupe, de la même façon. 


Âre EXPÉRIENCE : VENDANGE DES CHARENTES DE 1903 
Analyse des eaux-de-vie amences à 500 


Colombard 

+ Folle blanche 
Folle blauche seule 

Pour cent d'alcool à 100° milligrammes milliyrammes 
PS 5 LT al e AUTE TORTUE" 36,9 14,7 
JAI DE ETV CI ES Ne MR Rene NN SALUE 448,7 434,8 
Ru ÉUPO!LE ER OARE MR NE Sas ERA A 0,8 ‘2 
uherss: a RS ET NAME 2 EU eine CIE One Le 47,3 55.8 
Alcools supérieurs en alcool isobutylique. ..... 589,7 396,0 

Coefficient non alcoo!...... 1123,4 902577 


(1) Le travail complet paraîtra prochainement dans les Annales de la science agronomique 
‘rançaise et élrangère pubtées par M. Grandeau. 
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celle de l'alcool éthylique. 


cure, dès que la première fermeutation était finie ; 
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La vendange bien broyée a élé réparlie dans de grands ballons d’une dizaine 


de litres, remplis à moitié environ, afin de faciliter l’accès de l'oxygène ; 


ils 


étaient bouchés au coton et ont été stérilisés à 120°. L’ensemencement a eu lieu 
avec un mélange de deux levures des Charentes, à& et c; la fermentation a eu lieu 
pendant quinze jours à 25°; on a reliré les ballons de l’éluve et on les a aban- 


donnés au laboratoire pendant huit mois. 


Signalons le coefficient non-alcool très élevé, si on le compare avec la moyenne 
des eaux-de-vie charentaises qui est de 425 à 450 milligrammes ; il y a eu une 
énorme oxydation et une faible éthérificalion, par contre uvre forle quantité 
d'alcools supérieurs, plus grande avec le mélange qu'avec la Folle blanche 


rieurs. Q 
9e EXPÉRIENCE : VENDANGE DE-.FOLLE BLANCHE DE 1905 
Eau-de-vie ramenée à 50° 


Analysée Ana!ysée 
après 1 mois après 4 mois 

de séjour de séjour 

À sur lie sur lie 
Pour cent d'alcool à 100° milligrammes milliyrammes 

ROME NPA SRE AE Penn Mas ARR ARS 12 48,8 
AIdéRy est ETaR  SE ES SE CON MSN AO ni TE 391,8 192.0 
Pariuro le sen ner, ARR te Let DRE 4,5 0,9 
1 EI ETS ET SRE NE PT PE TR EE RO A RENE MER AS 50,4 88,7 
Alcools supérieurs... FA. CiTROUe. 366,0 3#?,1 
Gostaciént nos al got A EP NL ee Lo 821,7 4272,5 


Cetle expérience avait pour but de nous renseigner sur l'influence du temps; 
\ 


elle a élé faite avec.de la Folle blanche des Charentes, ensemencée avec 


_ seule; la levure pure peut donc donner de notables quantités d'alcools supé- 


la 


levure a’ des Charentes : au bout d'un mois on a distillé l’un des vins, l’autre 


restant quatre mois sur lie, Nous voyons que les résultats obtenus sont compa- 
rables à ceux de la Folle blanche de 1903 ; en ce qui concerne les alcools supérieurs, 
on voit que leur dose n’a pas augmenté avec le temps, et l’augmentalion signalée 
en mai 1907 par Seifert doit être attribuée aux condilions différentes dans 
lesquelles ce savant à opéré. Nous devons donc conclure que la production des 


alcools supérieurs se fait surtout pendant la première fermentation, à la condi- 


. tion, bien entendu, d'opérer avec des levures pures et nous  ououe même, 
comme il résulte de nos expériences, qu'elle marche absolument de pair avec 


gressé, le premier phénomène fortement, le second faiblement. 


L'aldéhydificalion et l’éthérification ont aussi pro- 


Nous nous sommes demandé quel était le rôle de la levure, en tant qu'être 
vivant, de la levure restant en contact avec le vin qu'elle avait produit. Pour le 
voir, nous avons tué la levure dans un ballon sur deux, dans une expérience à 
l’aide-du fluorure d ammonium, dans une autre à l’aide du bichlorure de mer- 


côte à côte au laboraloire. 
Voici quelques chiffres très suggestifs à cet égard : 
: 


les ballons restaient ensuite 


Moût artificiel Moût de raisins 
(emploi du fluvrure) (emploi du bichlorure) 
Séjour de 6 mais Séjour d’un mois 
D ER En. | 
Levure vivante Levure morte Levure vivaute L:-vure morte 
Pourcent d’alcoo!l à 100 milligrammes milligrammes  milligramimes milligrammes 
PHONVdeS ln. , 707 57,6 376 95 


11 CT 126,7 228,8 76,1 90,8 
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La levure vivante, sous la forme aérobie probablement de nos expériences, 
semble donc jouer He le phénomène de l'aldéhydification un rôle au moins , 
aussi important que l'oxygène ; de plus, l'aldéhydification exagérée gêne l’ éthérifi- 
cation. L'influence antiseptique des aldéhydes rend la production des éthers 
plus lente, plus difficile; cette dernière, attribuable sans doute à des diastases 
condensantes, doit nécessairement être influencée par la composition du milieu. 
Peut-être l’action de l'oxygène, se portant sur l'alcool pour donner de l’aldehyde, 
s'exerce-t-elle moins dans le sens de la production des acides qui entrent dans 
la composition des éthers. 

Nous a zons obtenu de notables quantités d’alcools supérieurs avec le moût de 
raisin ; les milieux artificiels à la maltopeptone en ont donné moins, ceux addi- 
tionnés de leucine conformément aux expériences d'Ehrlich en ont également 
produit beaucoup. Ajoutons dans le même ordre d'idées, sans allonger ce petit 
article par d’autres chiffres, que l'obscurité comparée à la lumière, favorisela for 
mation des acides volalils, par contre la lumière augmente la production des 
alcools supérieurs. 

Il résulte de nos expériences que les levures sélectionnés donnent des alcools 
supérieurs notamment avec le jus de raisins, souvent moins dans les milieux 
artificiels. Le séjour sur lie, surtout en présence de microorganismes, augmente 
notablement leur quantité; te a sans doute lieu aux dépens des corps amidés 
du jus de raisins pendant la fermentation principale. | 

On ne peut donc espérer oblenir des boissons alcooliques sans alcools supé- 
rieurs même avec des levures sélectionnées. Il reste à savoir si la présence de 
ces alcools, obtenus par des levures pures, n'est pas nécessaire pour former le 
bouquet des eaux de-vie. Certes le moût de raisin exerce une influence, précisé- 
menti par Sa composition très variée, la Folle blanche pouvant se comporter un 


peu différemment du Pinot. Ceci nous rappelle une expérience faite par l’un de 
nous dans le Gard : 


Du jus d’Aramon stérilisé et ensemencé avec une levure provenant des Cha- 
rentes avait donné une eau-de-vie qui, distillée à la façon charentaise, rappe- 
lait plutôt les eaux-de-vie de Charente que du Gard : la levure intervient done 


aussi bien que le moût, les conditions d'aérobiose et d'anaérobiose jouent un 
rôle non moins Fate 


Nous tenons à remercier M. Verneuil, le distingué viticulteur de Cozes, et son 
collaborateur M. R. Lafond qui pendant deux années nous ont envoyé pour nos 
essais de la vendange charentaise; nous exprimons aussi nos remerciements à 
M. Manceau, directeur de la station œnologique d'Épernay, et à M. Moreau, direc- 
teur de la station œnologique d'Angers — ces deux savants ont, à différentes 
reprises, mis du moût de raisins slérile à notre disposition — ainsi qu'à 
MM. Roques et Cuniasse pour nous avoir assistés de leurs précieux conseils dans 


l'application des méthodes de dosage, employées au laboratoire municipal de 
Paris. | 


E. KAYSER ET A, DEMOLON. 
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LES SUCRES DÉNATUREÉS EN VINIFICATION 


Le 21 mai dernier, le Journal officiel publiait un décret aux termes duquel il suffit 
de mélanger aux sucres et sirops de turbinage, c’est-à-dire aux sucres de deuxième 


jet (4), 2 % de sel marin et 20 % de déchets végétaux (coques d’arachides, paille hachée, 


. cacao en poudre, etc...) pour les dénaturer à l'usage du bétail sous le bénéfice de la loi 
. du 5 juillet 1904. À la réflexion cette dénaturation paraîtillusoire, car il suffira de laver 


ce sucre dénaturé sur un tamis pour en séparer une solution sucrée parfaitement fer- 
mentescible malgré le sel. Il y avait lieu de prévoir que les déchets végétaux cités par 
le règlement céderaient peu de chose au liquide pendant la durée de ce lavage, et qu'un 
coupage ultérieur avec un vin naturel non salé suffirait à donner une dilution satisfai- 
sant aux définitions chimiques et légales du vin. 

La Société centrale d'agriculture du Gard à discuté cette question. Finalement, elle 
pria le directeur de la station œnologique de Nimes d'organiser quelques essais expéri- 


mentaux, susceptibles d'étayer auprès des pouvoirs publics une demande en revision du 
. décret du 21 mai, au cas où les intérêts de la viticulture ne seraient pas suffisamment 


sauvegardés dans ce décret. 
Notre collègue M. Astruc nous remet aujourd'hui un rapport/ très documenté sur 


cette question, et nous croyons de notre devoir d'en porter les termes à la connaissance 


de tous les viticulteurs. Ils y verront que nos prévisions n'étaient pas vaines, qu’il y à 
bien lieu, en effet, de réclamer, et qu'il suflirait en somme de bien peu de choses pour 
nous prémunir — si On le veut bien — contre tout abus de ce côté. 


Au cours de sa séance du 3 juin dernier, la Socrété centrale d'ugriculture du Gard 
voulut bien me charger d'organiser quelques essais à la Station ænologique pour 
apprécier le degré d'efficacité possible des moyens de dénaturation des sucres 
allant au bétail que prescrit le décret du 21 mai dernier. Gela relativement à 
l’utilisation frauduleuse, mais également possible, de ces sucres dénaturés au 
sucrage clandestin des vendanges et des marcs. 

Le sel paraît, a priori, insuffisant pour empêcher ces utilisations, car il traverse 
intégralement la fermentation sans la gêner beaucoup, à ce qu’on sait déjà, et 
un coupage ultérieur avec du vin non salé peut toujours ramener le liquide au- 
dessous du maximum légal (1 gramme par litre) que fixe l’article 2 de la loi du 


A1 juillet 4891. 


- En étudiant le texte du décret, on voit que, de tous les déchets qu’il énumère, 


la paille hachée est encore celui dont l'emploi sera le moins onéreux et le plus 


? 


général. C'est donc à la paille hachée qu'on s’adressera le plus souvent, et c'est 
. sur elle que j'ai fait porter mon expérimentalion. 


Quelles sont les substances solubles de la paille qui peuvent passer dans une 
solution sucrée et salée ou dans du moût en fermentation, tels qu’on les obtien- 
drait en lavant le produit dénaturé pour en obtenir en fraude un vin artificiel — 


ou bien en jetant simplement le même produit dans la cuve (chaptalisation}), sur 


Ed 


le marc (vins de seconde cuvée), etc... ? 

La théorie répond mal à cette question, et j ai tout juste pu trouver dans la 
chimie agricole de Deherrain que la paille contenait 3,37 % de matières orga- 
niques solubies dans l’eau, ces matières étant formées de sucres {réducteurs et 
non réducteurs), dexlrines, gommes, Lanins, malières minérales. 


(4) À 95 degrés saccharimétriques maximum. 


HT 


quelques poignées d’une paille d'avoine très propre, encore en balles, 
dans le grenier à fourrages le plus voisin. 100 grammes ont été coupés 


en menus fragments et mis deux heures à macérer dans de l'eau distillée à la 
température, du laboratoire (20° environ). Au bout de ce laps de temps, j'ai pu 


relirer du bocal 650 centimètres cubes (sur 1.000 centimètres cubes mis en 
œuvre) d'un liquide rouge brun, foncé, dont l'aspect me surprit, car si la paille 
apporte de l'extrait et de la UE il est cerlain que le falsificateur n'aura pas 
grand'peine à retirer des sucres ainsi dénaturés du vin artificiel ? J'ai donc livré 
immédialement ce liquide à l’analyse et je l'ai remplacé par 1.000 centimètres 
cubes de nouvelle eau distillée dans le but d'épuiser de toules leurs matières 
extractives solubles dans l’eau les 100 grammes de paille mis en œuvre; cette 
eau est restée vingt-quatre heures en contact avec la paille, et on a pu en relirer 
960 centimètres cubes d’un liquide de même teinte mais un peu moins foncé. On 
l'a également analysé et remplacé par un troisième litre d’eau distillée qui, 


vingt-quatre heures après, fournit un troisième liquide ayant une couleur moitié 


moindre que le précédent. L'épuisement n'a pas été poussé plus loin. 
Voici les résullats de nos dosages : 


RÉSULTATS 1er lavage 2e lavage 3: lavage 
EXPRIMÉS EN GRAMMES (2 heures (2% heures | (24 heures Toraz 
par litre de liquide _ | de contact) | de contact) | de contact) Ù 

Extrait sec après 6 heures à 100°...... 5888 28r90 18°10 98788 
Matières minérales solubles après calci- 

nation..... Se DER PE Er noue eV 2,70 0,88 0292 4 3:80 
Matières minérales insolubles après cal-| 

BIRALION EL NN ANUS OR NES ALU ON 0,12 0,12 0. 0% 0, 28 
Matières minérales totales (1)........: 2, 82 1.00 0.26 4, 08 
Alcalinité du liquide (en Hey GER NE 0,57 0,30 OSSE 7 118: 
Sucre réducteur 2.4.2: . LADA 1,00 0:50 1 traces 1,36 
Tanin (en tanin du VIN): ..201. 1. Res traces 0,80 0,08 0,88 
‘Gommes précipitables par l'alcool. .... id. 0,40 0,15 0,55 
Matières azotées (0,214 azote par litre). | » | » F » DEV à ACT 
Sulfates (n sulfate de potasse)....... Fe | moins de Ca 
Coloration... RER AENAT PNA AO CRE AAA rouge brun| un peu moitié de ù 

moins |la première 
intense dilution 


ser nrsn es veste vs ve geéertere 


Les matières minérales provenaient de sels organiques et de sulfates, chlo- 
rures, phosphales, des bases : polasse (avondante), soude, chaux abondante) 
magnésie. Le liquide (1) ne contenait pas de nitrates, mais un peu d'ammoniaque 


à l'état de sel dès le début; dans la suite il s'est mis à fermenter assez rapide- | 


ment, en exhalant une odeur urineuse et en formant de nouvelles quantités 
d' ammoniaque. Le microscope Y révélait alors des bacilles lactiques, orthobu- 
tyliques, des ferments butyriques, quelques infusoires, mais pas de levures. 
Cette flore et ces fermentalions n’ont rien de surprenant dans un liquide nelte- 
ment alcalin; c'est même par leur moyen que la nalure assure toujours le retour 
au règne minéral des matières organiques de toutes les infusions végétales. 


En somme, _cetle paille @)p eut céder à l’eau distillée 40 % de son poids en 


« Il s’agit du mélange des NA équivalant à une macération de 4100 grammes paille 


hachée dass 3 litres d'eau pendant 30 heures. 
(2) Qui dosait 13,00 © d'humidité et n'avait L'10n d’extraordinaire par, rapport aux autres 


pa les examinées depuis. 
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Devant cette pénurie de documentation, j'ai fait De prélever +4 
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* substances extractives, et les composants de cet extrait sont, qualitativement, 
ceux du vin lui-même pour les neuf dixièmes environ de son poids. La coloration 
obtenue est parfaitement superposable à celle du vin rouge, comme je m’en suis 
assuré en mêlant des vins de couleur au liquide frais et en comparant ces cou- 
pages à des vins de plaine. 

…  L’abondance (40 % de l'extrait total) des matières minérales est peut-être à 

. noter, mais les nitrates n'existent point dans le liquide et je n'ai rien trouvé dans 

. les cendres de cette infusion, qui puisse les différencier"au point de vue qualitatif 
des cendres du vin normal. On peut admettre donc qu’un coupage avec un vin 
convenablement choisi permettrait aisément de céler celte abondance et d'égarer 
l'analyste. Nous avons vu que ce coupage serait obligatoire dans tous les cas en 

raison du sel qui doit, d'après le règlement, accompagner la paille dans la déna- 

turation de ces sucres, et il ne serait peut-être pas bien difficile de trouver parmi 
nos vins du pays l ceci convenable pour voiler la fraude. 

EH parail donc résulter assez neltement de ce premier essai que La paille, loin 
d'être une gêne sérieuse comme le sel pour le fraudeur, ne peut que lui apporter 
un appoint d'extrait sec plutôt précieux en la circonstance. Il était même à pré- 
sumer qu’un liquide acide comme le moût, naturel ou artificiel, brassé plusieurs 
jours par la fermentation avec la paille du sucre ainsi dénaturé, pourrait exercer 
sur celle-ci une action dissolvante"plus puissante que l'eau distillée dont je me 
suis servi. L'alcool, le sel, péuvent aussi jouer un rôle. 

Pour vérifier ces suppositions et voir si réellement le résultat enregistré ne 
serait pas un minimum, j'ai Immédialement institué les expériences suivantes : 

1° Un moût artificiel contenant par litre 


’ Sucre interverti (1308"4 Saccharose).......:......... 13787 

APE RUE AO OUEN RE AE RAR SE ARR 58"75 , 
Nitrate de potasse (1/1500 du poids du sucre)........ 0sr087 

D ET CPL GS RER A ER AE 38185 A 
PHONE AMAR MTAQUE 1 AM Ce en O8"154 
Chlorure de sodium (2 % du saccharose)............ 28r608 


Cendres de 55° de levure sèche. 


a été divisé en deux parties égales, l’une servant de témoin et l’autre étant addi- 
… lionnée de paille hachée dans la proportion voulue (20 % du poids du sucre). 
- On a ensemencé les deux ballons avec une même levure pure et on les a placés à 

l'étuve à 30°. 

2° La fermentalion du témoin A trainant en longueur malgré nos précautions, 
- nous avons refait le même essai avec un autre moût artificiel plus complet et con- 
Lenant par litre: 


Sucre interverti (13056 saccharose)......... LOAAE 1388" 
LPS CARE A COM SRE ARTS AP DER SERRE EE A 7815 
Crème de tartre........ Pi CRTC NS ace ÉANSS ARE A OPE 5er 
Bhosphate d'ammadiaque. 1..." 1.{it Eu 0515 
Afparagine CEA TRANS Dh à à SEA Rae br LCR 15r b 
4 Nitrate de potasse (14/1000 du SaCcharésePi es EE 08r13 
“A Chlorure de sodium (2/100 du saccharose)..,,....... 2676 


Cendres de 108 de levures sèches 


- Onade même divisé ce liquide en deux parties égales, après ensemencement 
d'une levure pure du pays. et on ajouté à l’une des moitiés 26 grammes de paille 
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hachée. Ici encore la fermentation du liquide avec paille a pris le pas sur l’autre 
et il a fallu faire au témoin crédit d'un temps plus long pour sa fermentation. 


Pour ne pas exagérer la macération de Ia paille, on a séparé celle-ci après 
12 jours de cuvage pour À, el6 jours de cuvage pour B. 
3° J'ai divisé un moût naturel stérilisé en deux volumes égaux, après y avoir 


ajouté en sel? % du poids du sucre qu'il contenait (165 grammes par litre) ; 


20 % de ce même poids furent ajoutés à l’un d'eux sous la forme de paille 
hachée. Les deux liquides reçurent en outre 0° 2 par litre de phosphate d'am- 
moniaque et 2centimètres cubes chacun d'une culture pure et active de levure 
du pays, avant d’être mis à lermenter dans la même éluve (5 jours de cuvage). 
Cet essai ne comportla pas l'addition de salpêtre. | 

Je m'empresse de faire remarquer qu’en pratique la proportion de paill: qu'on 
pourrail introduire dans la cuve en ÿ usant du sucre dénaturé ne serait jamais 
aussi élevée. Le fraudeur n'agirait de la sorte que pour :‘haplaliser seulement, 


sans acquitier aucun droit, puisque lé sucre ainsi dénaturé est totalement 


détaxé. Il n'ajouterait donc à son moût que quelques degrés d'alcool, c'est-à-dire 
une, deux, lrois ou quatre fois au plus 1.800 grammes de sucre par hectolitre 
de moût; ce qui correspond à une, deux, trois ou quatre fois au plus 


360 grammes de paille par hectolitre. Ici, nous en avons employé une proportion 


correspondant à fout le sucre de la cuvée, soit 3 300 grammes par hectolitre, ou 
deux ou trois fois plus, environ que das le cas de la chaplaïisation maximum. 
Mais nous voulions dégager nettement, par celte exagéralion, l'influence de la 
paille dans la fermentation et dans la composition finale du vin obtenu, quitte à 
ramener ensuite ls différences à leur véritable proporlion. 

La mème observalion peut s'appliquer aux proportions de sel, dont nous 
avors employé deux ou trois fois plus environ qu'on ne ferail dans la chaptalisa- 
tion clandestine la plus effrontée. Mais nos différences et nos raisonnements 
resteront entiers pour le cas des vins de marcs ou de sucre et des vins enlière- 
meñt artificiels, cas qui correspond à celui des expériences À el B. 

4° En outre de cette expérience C, il en a été fait une autre semblable D avec 
un moût différent, contenant 138 grammes sucre inverli par litre seulement, 


auquel 1! fut ajouté en plus le millième de cetle proportion en nitrate de 


x 


potasse pur. Le cuvage de là paille dura ici six jours. 
Les chiffres que nous ont fournis ces diverses HN sont renfermés 
dans le tableau ci-contre. d 
(A suivre.) 


ALFRED MAROGER, HENRI ASTRUC, 
Président de la Société centrale d'agriculture de la Station œnologique 
du Gard. du Gard. 
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REVUE DE MATÉRIEL VITICOLE ET VINAIRE 


La maison Mabille possède plusieurs séries de pressoirs, parmi lesquels 


nous devons noler deux machines récentes. La première concerne le « Pres- 
soir Universel » déjà connu de nos lecteurs, mais auquel on à apporté 


. de notables perfectionnements (fig. 25). ne pièces ont été fortement 
renforcées dans la charpente de soulien et dans les organes de trausmis- 


oir Revue, n°° 707 et 708, p. 1S et 42. 
Le. 


128 L. FONTAINE. — REVUE DE MATÉRIEL VITICOLE ET VINAIRE 
Te RC Te TE Te 


sion. En outre, chez ce nouveau modèle de pressoir, la commande se prend | 24 
par poulie en haut de la colonne latérale, tandis qu’elle se faisait PeUe à : 


Re Du = 


TES ln 
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Fig. 25. — Vue d'ensemble du « Pressoir Universel », muni de ses dernières modifications 
dans la commande de l'appareil de serrage automatique. 


terre dans le lype primitif. Le mécanisme de re n'a pas varié; la charge 
en fer à double T, munie de 4, 6 à 8 ressorts ac cumulateurs, monte #3 descend 
automatiquement par l’ ln srmeaire de la bielle dynamométrique: Un déclan- 
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chement arrête l'ensemble lorsque l’écrou est arrivé à fin de course, ou quand 
la pression du marc vient contre-balancer la résistance des rondelles Belleville. 
Deux leviers de changement de marche complètent la transmission. 

Ce pressoir automatique est surtout destiné aux grands celliers, pour travail- 
ler à poste fixe ; la claie atteint 1% 60 à 2" 60 de diamètre sur 1" 05 et 4° 45 de 


a 


s 7 
UT 
Il LA HE 


ji 


Fig. 26. — Pressoir hydraulique Mabille, 


haut. L'installation de la maie se fait au ciment, avec cuvon latéral destiné à 
recevoir le moûl de pressurage, lequel est repris par une pompe qui l'envoie 
aux cuves et foudres. En résumé, ce pressoir est mis au point pour travailler 


rapidement. 


La collection Mabille comprend également un pressoir hydraulique fixe, dont les 


figures 26 et 27 montrent l'installation d'ensemble et le principe du fonctionne- 
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ERA 1 


ment. La charpente proprement dite est constituée par quatre fortes colonnes 
jumelées DD’, boulonnées au moyen de larges semelles à des poutrelles transver- 
sales SSS'S'. L’assise inférieure est noyée dans un béton très résistant, pour évi- 
ter les dislocations et l’arrachement, qui pourraient se produire sous l'effet des 
hautes pressions auxquelles le bâli est soumis. 

Entre les poutrelles S'S est enterré un long cylindre à compression hydrau- 
lique C, dans lequel se meut un piston creux @. La têle de celui-ci se termine 
par un plateau PP, venant soulever les maies VV’, au momeut du pressurage. Le 
déplacement est obtenu au moyen d'une pompe hydraulique à main M, qui 
envoie l'eau au cylindre C, par le tuyau {. Celte pompe comporte deux pistons 
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Fig. 27. ce Coupe verticale montrant le principe du pressoir hydraulique Mabille. 


plongeurs concentriques (un gros et un petit), commandés par la même tige et 
un balancier unique. Par un anneau d'articulation, on peut claveter Le gros pis- 
ton externe sur le petit du centre, ou l'immobiliser ; ceci dans le but d'obtenir 
un debit variable à la pompe et de diminuer les efforts au balancier, au fur et à 
mesure que les résistances augmentent dans la montée de la masse soumise à 
la compression. | | R 

La deuxième partie du pressoir concerne les maies VV”; celles-ci sont consti- 
tuées par deux fortes tables en bois de chêne avec rebords, mesurant 1" 46 de 
long sur1*24 de large. Elles reposent dans les feuillures d’un cadre roulant UU, 
monté sur quatre galets'r, courant le long de deux rails L. Le montage du 
marc ou de la vendange foulée s'opère sur la première maie,en entassant la. 
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masse dans des toiles entre lesquelles on place des élages de claies de drainage. 
On forme ainsi une charge cubique que l’on amène entre les colonnes de 
la presse. Un manœuvre commence alors à faire fonctionner la pompe de com- 
pression M, en utilisant au levier les deux pistons ; peu à peu, la maie s'élève et le 
marc vient rencontrer le plancher supérieur R, sous lequel commence la com- 
pression et l'égouttage. Le moût exprimé 
s'écoule latéralement par une goulotte et 
tombe suivant y, dans l’une des cuves en 
ciment ». Dès que la pression atteint 50 à 
60.000 kilogrammes, le gros piston plongeur 

est détaché du petit, et la compression, caupée 
_ de plusieurs intervalles de repos, se termine 
avec ce dernier. Le manomètre indique 250 
atmosphères de tension, ce qui correspond 
environ à 100.000 kilogrammes de pression 
sur la surface occupée par le marc. 

Pendant que la première maie est sous la 
presse hydraulique, on charge la deuxième, 
située à l'extrémité libre du chariot roulant. 
On arrive ainsi à alterner, en travail, ces 
deux parties du pressoir. Fig. 98. 

Dans les chais importants et disposant d'une Pompe de.compression à main. 
force molrice, on peut utiliser, pour la com- 
mande du cylindre hydraulique, une pompe de compression mue par poulie. 
Une seule de ces machines sert à plusieurs presses groupées dans le même local. 

Le pressoir « Idéal », système Michalon et Pailleret, représenté par M. Truchot, 
est déjà connu des asie de la Revue. La construction de cet appareil s s'est 
étendue à des types volumineux et {rès puissants, uniquement mus à bras. Des 
améliorations réceutes 
ont été apportées à diffé- 
rents organes que nous: 
verrons plus loin. Rappe- 
lons brièvement que 
« l'Idéal» est un pressoir 
rotatif horizontal à dou- 
ble pression(tig. 29 et30). 
Sur un chariot mélalli- 
que est montée une 
claie circulaire, formée 
de barreaux de chêne 
laissant entre eux des. 
vides pour l'écoulement 
du moüût. Le tout est 
solidement cerclé et les 
extrémités sont munies de couronnes dentées BB, dont les muyeux sont fous sur 
la vis transversale AA. Celle-ci sert de supp rt, ct les deux moiliés sont filetées 
en sens contraire, pour permettre le D loent de deux plaleaux com- 
 presseurs C C, en fonte d'acier très résistante, Des écrous à six pans donnent 
plus de fixilé à ce nouveau genre de piston. Les chaînes R et les cercles de 


Fig. 29. — Vue d’enszmb'e du pressoir rotatif | « Idéal ». 
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recoupage P n’ont pas varié de disposition. Quant à la commande, elle se prend 
sur un grand volant à bras V, muni de chevilles, donnant la rotation à la claie 
par les engrenages I J K K._ ; FRS RUES 

La charge de la vendange foulée ou du marc cuvé s'opère par deux portes à 
fermeture très solide. On procède au serrage avec les engrenages indiqués ci- 
dessus; les plateaux compresseurs se rapprochent et refoulent vers le centre de 
la claie le marc emprisonné dans les chaînes et les cercles. Lorsqu'on juge la 
pressée assez avancée, on utilise les engrenages d'angle L, M, qui ramènent en 


= A 


= — — — — = = li — = 
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Fig. 30. — Coupe horizontale du pressoir « Idéal », muni des engrenages L, M, destinés au retour 
\ rapide des plateaux compresseurs. : 


arrière, à une vitesse double de l'avancement, plateaux, chaînes et cercles. Il en 


résulte avec ce retour rapide, qui n’exislait pas dans les anciens modèles, une. 


économie de temps et un piochage aussi énergique qu'en employant le recul 
* ordinaire trop lent. La deuxième pressée opérée, on procède à la vidange après 
avoir desserré et ouvert leé portes; quelques tours de claie suffisent pour 
évacuer la masse asséchée. Un large plateau inférieur recueille le moût de pres- 


surage, qui s'écoule ensuite dans une cuve en bois ou en ciment. « L’Idéal »se 


construit en huit modèles différents, depuis une capacité de claie de 320 litres 
jusqu’à 3.490 litres. 


L. FONTAINE, 
Professeur à l'Ecole pratique de l’Oisellerie. 
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ACTUALITES 
Interdiction du sucrage (F. C.). — Les tirs contre la grêle en Beaujolais. — Lois diverses. — 
Instructions administratives : circulaire de la Régie. — Institut œnologique de l'Université 
de Dijon. — Société des-Acriculteurs de France : concours. — Concours d'admission à Ja 


Direction de l'agriculture de Tunisie, — Ecole coloniale d'agriculture de Tunis. — Bibliographie : 

Comment nourrir le Pur Sang au haras et à l'entraînement, rar Ed. CurorTet Paul FOURNIER ; 

Hyarologie agricole, par Frédéric DiénerT; Les Associations agricoles, par A. LECOMTE. 

Interdiction du sucrage. — La réglementlalion de la fraude, si bien 
étudiée qu'elle soit, risque de rester illusoire. Aux méthodes répressives il fau- 
drait substituer les méthodes préventives. M. Emmanuel Brousse ne voit de 
remède à la situation actuelle que dans l'interdiction pure et simple du sucrage et, 
dans la séance du 6 juillet dernier, il a déposé un projet de loi fortement motivé | 
en ce sens. Les Chambres auront à s’en occuper à leur rentrée. 

Dans son exposé des motifs, M. Emmanuel Brousse attribue tout le mal à la 
fraude des vins et au sucrage. Il accumule documents sur documents pour prou- 
ver que l'addition du sucre à la vendange est inutile et que, de toutes parts, on 
protesle contre cette pratique. Nous ne demanderions pas mieux que de le 
suivre, et nous pourrions nous appuyer des mêmes arguments que ceux qu'il 
met en avant. Mais nous ne pouvons nous dissimuler que, si dans les assem- 
blées agricoles, où la minorité n’a qu'à s’effacer, on s'élève le plus souvent 
— car il y a des exceptions — contre le maintien de la pratique du sucrage, on 
entend un tout autre son de cloche quand on s’entretient isolément avec les viti- 
eulteurs. Ge n'est pas chose facile que d’avoir un referendum sincère. Au 
Parlement même, n'est-ce pas d’ailleurs l'appoint des représentants de nom- 
breux départements viticoles qui a fait échouer la surtaxe de 65 francs? Nous 
avons essayé de faire des pointages pour nous rendre compte des dispositions 
d'esprit qui dominent dans chaque région ; on nous en promet d’autres que nous 
accueillerons avec intérêt ; le fait n’est pas moins établi. D’importantes régions 
tiennent à conserver le pa à titre de ressource spéciale, et les votes de 
leurs députés, qui ne s'arrêtent pas aux manifestations extérieures, ne permet- 
tent guère de doute sur ce point. 

Et puis, le sucrage serait-il interdit, sous des peines encore plus sévères que 
celles que propose M. Emmanue! Brousse, qu'il faudrait assurer l'exécution de 
cette disposition et nous ne sommes point sûrs qu'on puisse y arriver. Ce n’est 
pas, malheureusement ou heureusement, en se dissimulant les obstacles à sur- 
monter qu on évite les difficullés. — F, C. 


._ Les tirs contre la grêle en Beaujolais : ORAGE pu 29 juin. — Le 
29 juin, le Beaujolais subissait un violent orage qui, parti d'Avenas, s'est dirigé 
vers le Nord-Est en s’élargissant en éventail. La grêle, chassée par un vent épou- 
vantable, s’est dirigée sur les communes de Chiroubles, de La Chapelle-du-Bois 
et de Fleurie, pour couvrir Romanèche en entier, dévastant sur son parcours les 
vignobles qui ont perdu les trois quarts à la totalité de leur production. Mais, 
sous l’action des postes de tir de La Chapelle-de Guinchay, l'orage s’est calmé 
vers le milieu de la commune. « Partout où le Lir a été effectué, même un peu 
tardivement, nous éerit M. Condeminal, si la grêle a couvert le 1 elle tombait 
mélangée à nan d'eau, sans causer aucun dégât même sur les lé ules: pen- 
dant que le plus fort de l'orage contournait la commune et continuait dans la 
prairie vers la Saône. » 
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De l'avis général, sans le tir effectué par trente-cinq postes, l’orage traversait 
aussi le terriloire de La Chapelle-de-Guinchay, en suivant l’ancienne ligne des 
orages Avenas-Crèches; ligne modifiée depuis six ans par le tir du Consortium 
de La Chapelle-de-Guinchay, qui refoulait ces orages en les dispersant sur Vaux- 
renard, Emeringes, Jullié, Juliénas et Pruzilly. Ces communes, organisées. 
depuis 1906, prouvent par leur lir qu’elles savent aussi se défendre. 

De ces faits, M. Condeminal conclut que le tir contre la grêle est efficace dans 
la généralité, lorsqu'il est bien effectué. 


Lois diverses. — Le ournal offiviel du 26 juillet 4967 a publié le texte des 
trois lois suivantes votées par Les Chambres avant leur séparation : 


LOI portant ouverture au ministre de l'agriculture d'un crédit de 335.000 francs sur 
l'exercice 1907, pour le service de la répression des fraudes. 


ARTICLE PREMIER. — Il est ouvert au ministre de l’agriculture, sur l'exercice 1907, en 
addition aux crédits alloués par la loi de finances du 30 janvier 1907 et par des lois 
spéciales, un crédit de trois cent trente-cinq mille francs (335.000), qui sera inscrit au 
chapitre 49 : « Répression des fraudes en exécution de la loi du 4er août 1905 et des lois 
spéciales qu'elle a maintenues. » 


ART. 2. — Il sera pourvu au crédit supplémentaire ci-dessus au moyen des ressources 
générales du budget de l'exercice 1907. : 
Fait à Rambouillet, le 28 juillet 1907, 


Avec ce crédit de 335.000 francs, le nombre des prélèvements de boissons, denrées 
alimentaires et produits agricoles sera facilement élevé de 27.000 à 47.001. Douze 
inspecteurs régionaux seront Institués à partir du {er août prochain pour procéder à 
des enquêtes en vue de retrouver l’origine des fraudes, c’est-à-dire de rechercher les 
falsificateurs — qui, jusqu'ici, échapyent à la surveillance trop localisée des commis- 
saires de police, seuls chargés actuellement de procéder aux prelèvemenuts nécessaires. 
Enfin, un laboratoire central sera créé à Paris, qui fonctionnera à partir du 4er no- 
vembre prochain. Le crédit sera, en 4908, élevé à 566,000 francs Le service de la 
répression des fraudes disposera aiusi d’un cr dit général de 738.500 lraucs pour la sur- 
veillance des boissons, denrées alimentaires et produits agrico:es. 


LOI portant modificition de certains dispositions de la loi du 16 avril 4807 conrernant 
la répression de la fraude dans le commerce du beurre et la fabrication de la maryarine. 


ARTICLE UNIQUE. — Les dispositions des trois derniers paragraphes de l'article 43, 
ainsi que celles des articles 4%, 15, 19 et 20 de la loi du 16 avril 1907 concernant la 
répression de la fraude dans le commerce du beurre et la fabrication de la margarine 
sont abrogées et remplacées par celles contenues dans les articles 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12 
et 43 de la loi du 1% août 4905 sur la repression des fraudes dans la vente des marchan- 
dises et des falsifications des denrées alimentaires et des produits agricoles. 

Fait à Rambouillet, le 23 juillet 1907. 


- Cette loi est une vérilable énigme pour les cultivateurs. Il paraît que sa forme 
est imposée par des principes auxquels on ne peut se dérober ; c'est regrettable. 
Elle signitie, en quelques mots, que la procéaure de prise d’echantillon, d'ana- 
lyse, les insertions de condamnations et les confiscations, qui étaient régie par 
des dispositious spéciales, sont soumises maintenant aux mesures prévues d'une 
mauière generale en cas de fraude sur des marchandises quelconques. Sauf ces 
changemeuts qui se rapportent à lexercice de la répression des délits, la loi 
de 1841 reste ce qu'elle est daus ses articles essentiels. 
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LOI assurant la destruction des corbeaux et des pies dans les contrées où le trop grand 
nombre de ces oiseaux occasionne des dommages aux ensemencements et aux récoltes. 
ARTICLE PREMIER. — Après avoir pris l’avis du conseil général, le préfet d’un dépar- 

tement où des ravages seraient occasionnés aux récoltes par des corbeaux et des pies 

aura le droit d'ordonner [a destruction des nids de ces oiseaux nuisibles. 

ART. 2. — Cette destruction sera faite par tout propriétaire, fermier, locataire, 
métayer, usufruilier ou usager des terrains où sont les arbres portant les nids et sui- 
vant les conditions imposées par la loi du 24 décembre 1888 concernant la destruction 
des insectes, des cryptogames et autres végétaux nuisibles à l’agriculture. 

ART. 3. — Dans chaque département, la destruction au fusil des pies et des corbeaux 
sera réglementée par le préfet, dans son arrêté sur la police de la chassé, après avis du 
conseil général. 

Fait à Rambouillet, le 23 juillet 1907. 


Instructions administratives : CIRCULAIRE DE LA RÉGIE — Nous 
avions prévu, dans notre numéro du 25 juillet, de nouvelles et détaillées instruc- 
tions administratives en ce qui concerne les mesures d'application exigées par 
les lois des 29 juia et 15 juillet 1907 sur la répression des fraudes dans le com- 
merce des vins. Ces documents ne se sont pas fait attendre; et comme ils consti- 
tuent, en réalité, des commentaires et presque des compléments aux lois elles- 
mêmes, nous ne pouvons nous dispenser d'en reproduire les parties qui inté- 
ressent plus spécialement les producteurs. Si désirable qu'il eüt été de donner 
chaque document en entier dans un même fascicule de Ja Revue, nous 
avons dû ÿ renoncer pour ne pas réduire outre mesure les autres parties du 
journal. Déjà nous avons publié (1) les instructions du ministre des Finances aux 
préfets au sujet des formalités incombant aux municipalités en ce qui coneerne 
la déclaration de récolte. Nous commençons aujourd'hui la reproduction des 


circulaires de la Direction des contributions indirectes à ses agents. Elles comportent 


de nombreux détails que tous les viticulteurs doivent connaître : 


CIRCULAIRE 695 DU 13 JUILLET 
Lor pu 29 juin 1907 
I. — Déclaration de récolte. 


1907 


ARTICLE PREMIER. — 4 loi du 29 juin 1907, 
dont le texte est imprimé à la suite de la 
présente circulaire, impose par son arucle 
premier, à tout viticulteur, l'obligation de 
faire chaque année, à une époque aussi 
rapproché que prssible de Ia fiu des ve:- 
danges et écoulages, une déclaration de 
récolte à la mairie de la commune où il 
fait son vin. Les receveurs buralistes ne 
pourront délivrer de titres de mouvement 
concernant les ealèvements à eff-ctuer de 
chez le déclarant pour une quantité de vin 
supérieure à la quantilé déclarée. 

Par nne creulaire précédente, le mi- 
nistre a fait connaiue aux préfets l’objet 
de cette disposition, ainsi que les coudi- 
tions dans lesquelles les maires devront en 
assurer le fonctionnement en ce qui les 
concerne, Je me bornerai donc à indiquer 
ici la part réservée au service des Contri- 
butions indirectes daus l'application dudit 
article. 


(1} Voir Revue, n° 710, p. 709. 


Au fur et à mesure de la réception des 
déclarations, copie en sera transmise par 
la mairie au receveur buraliste de la loca- 
lité. Celui-ci classera aussitôt ces docu- 
ments par ordre alphabétique, dans un ti- 
roir, un Casier ou ure boîte où ils seront 
conservés avec le plus grand soin. Les 
quantités énoncées aux déclarations (to- 
tal du produit de la récolle et des stocks 
antérieurs restant dans les caves du décla- 
rant, augmenté, le cas échéant, de la quan- 
lité de moûts recue et du volume de vin 
correspondant aux quantilés de vendanges 
fraîches reçues, à raison de 2 hectolitres 
de vin pour 3 hectolitres ou 300 kilo- 
grammes de-vendanges) constitueront, en 
quelque sorte, le crédit d’un compte qui 
sera débité des quantités par lui expédiées. 

Lorsqu'un titre de mouvement lui sera 
demandé au nom d’un producteur de sa 
circonscriplion (1), le receveur buraliste 


(1) Lorsqu'il s’agira de sucres bruts et que 
l'on ne sera pas en mesure d’en déterminer le 
degré saccharimétrique exact, les sucres se- 
ront considérés comme titrant 99 degrés, titre 
le plus courant des sucres cristallisés en poudre. 
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devra, tout d’abord, rechercher la copie 
de la déclaration qui aura dû êire faite 
par le requé:ant. [| s’assurera, avant de 
délivrer: l'expédition, que la quantité de 
vin.dont lerievementdoitavoir lieu,ajoulée 


à celles qui auraient été précédeminent en-. 


levées, n’ex:ède pas l’ensemble des quan- 
tilés portées à la déclaration de récolte; 
_si elle le dépassait, le titre de mouvement 
devra:t être refusé. Ilen serait de même 
dans l'hypothèse où aucune déclaration 
n'aurait été faite. 

Ahn de pouvoir établir à tout instant la 
situation exacte du compte de chaque pro- 
ducteur, les receveurs buralistes devront 


inscrire, au moment même -de leur déli- 


vrance, dans un cadre disposé à cet effet 
au verso des copies des déclarations, toutes 
les expéditions (espèce, numéro et date 
quantités), qui seront prises au nom des 
déclsrants, à l'exception des laissez- passer 
concernant des transports de lune à 
l’autre. de lenrs caves, dans les limites de 
la, circonscription de la recette buraliste. A 
chaque véritication, les chefs locaux de 
service s’assureront, par un appel, que ces 
inscriptions sont régulièrement faites. 

En vue de permettre aux récoltants 
d'obtenir des titres de mouvement pour les 
livraisons de vin qu'ils pourraient avoir à 
effectuer avant que les vendanges et écou- 
lages soit complètement achevés, la loi Les 
admet à faire des déclarations partielles, 
dès le début de la récoite, au fur et à me- 
sure des nécessités de la vente. 

Lorsque les receveurs buralistes auront 
recu des copies de déclarations de l’espèce, 


ils inscriront d’ abord, au verso de ces co- : 


pies, le relevé des expéditions délivrées. 
Ils. devront ensuite reporter ces inscrip- 
tions au verso des copies des déclaratious 
totales aussitôt que ces documents leur 
auront été transmis par la mairie. Aucune 
expédition ne pourra plus, dès lors, ê re 
impulée au compte des déclarations par- 
tielles qui devront être annulées par un 
trait transversal tracé à l'encre dans le 
cadre destiné à l'analyse des titres de 
mouvement. 

Pour les campagnes subséquentes, les 
stocks inscrits dans la déclaration de ré- 
colte ne pourront être supérieurs aux quan- 
tités pouvant rester en la posses-ion du 
producteur d’après la balance du compte 
de la dernière campagne. 

Les producteurs de vin qui auront dé- 
claré à la mairie l'importance de leur ré- 
colte seront dispensés de faire à la recette 
buraliste la déclaration p'évue par lar- 
ticle 11 de la loi du # août 1844 (registre 
3 C) pour l'obtention de la franchise du 
droit de circulation sur les quantités qu’ils 
rendront de l’ane à l’autre de lèurs caves, 
dans l'étendue du rayon déterminé par 
l’article 20 du décret du 1% mars 1852. 
Lorsque ces récoliants transporteront leurs 
vins, en vertu de laissez-passer 3 D, hors 
de la circonscription de la recette buraliste 
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‘ déclaration n'a été faite, 


Pa À | É 
où aura été reçue la. copie ‘de eue déclara- 
tion de récolte, le receveur du bureau d’où 
dépendra le lieu d'arrivée en sera informé 
par un bulletin 6 E établi soit par son col- 
lègue du lieu de départ, si ie laissez-passer 
a été pris à la recette buraliste, soit par le 
chef local de service, lors de sa preinière 
vérification, si le laissez- -passer à élé dé- 
taché par l'intéressé lui-même d’un re- 
gistre 3 D mis à sa di-position. Dans ce 
cas, si une déclaration de récolte a 
été faite par le propriétaire des: vins à la 
mairie,de la commune du lieu de destina- 
ton, le receveur buraliste, aa vu du bul- 
letin 6 E susmentionné ou du laissez- passer 
lui-même représenté par l'intéressé, ajou- 
tera les quantités déplacées à celles déjà 
déclarées dans sa commune et pouvant 
donner lieu à la délivrance de titre: de 
mouement; si, au contraire, aucune 


des vins déplacés ne pourra obtenir 
d'expéditions que sur une pré-entation des 
laissez-passer avec lesquels les boissons 
auront été amenées et dans la ‘imite des 


quantités énoncées à ces laissez-passer; 


les nouveaux titres de mouvement déli- 
vrés seront alors analysés par le receveur 
buraliste au verso du bulletin 6 E recu du 
lieu d’origine. 

Les employés des sections d'exercice 
n'auront à intervenir, en ce qui concerne 
la déclaration de récolte elle-même, que 
pour en contrôler, le cas échéant, l'exac- 
titude, Ce contrôle devra s'exercer 
discernement. [l ne saurait être question, 
par exemple, de procéter à des vérfica. 
lions par épreuves chez des viticulteurs 
choisis au hasard, 'orsqu'ilr’existera aucune 
raison de suspecter la sincérité des décla- 
rations. Le service ne devra intervenir 
qu'en cas de soupçon de fraude, soit qu'il 
ait eu connaissance d'opérations irrégu- 
lières, soit qu’à raison de la superficie des 
vigues en production, les quantités décla- 
rées paraissent manifestement exagérées, 
Il est d’ailleurs bien entendu qu’il y aura 
toujours lieu de se conformer pour ces vé- 
rifications à la procédure établie -n ma- 
tière de visite chez les simples particu- 
liers. 

Tout viticulteur convaincu d'avoir fait 
une déclaration inexacte dans une inten- 
tion frauduleuse sera passible d’une 
amende de 100 francs à 1.000 francs. 

Quant au défaut de déclaration, il ne 
comporte pas d'autre sanction que l'im- 
possibilité d’expédier, 


2. — Déclarations à faire war les ache- 
teurs de moûts ou de vendanges fraîches. 


ART. 2. — Aux termes de l’article 2, les 
obligations imposées par l'article 1er aux 
propriétaires récoltants sont entendues, 
sous les mêmes peines, à toute personne 
recevant des 
fraiches, avec cette particularité que la dé- 
claration à la mairie devra être faite dans 


le propriétaire | 


moûts ou des vendanges 


__— 


avec - 


’ 


LL. 


À 


' 
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les trois jours de la réception des moûts 
ou des vendanzes. 

Les règles 1racées plus haut en ce qui 
concerne + classement des copies des dé- 
clarations dans les recettes buralistes, la 
délivrance des titres de mouvement, etc. 
sont également applicables en l'espèce. 


3. — Formalités à la circulation des marcs 


de raisin, des lies sèches et des levures alcoo- 


liques. 


Arr.3.— L'article 8 de la loi du 6 août 1905 
imposait déjà à tout expéditeur de marcs 
de raisin ou de lies sèches l'obligation de 
se muuir à la recette buraliste d’un passa- 
vant de 10 centimes, indiquant le poids 
expédié et l'adresse du destinataire, Par 
son article 3, 
les mêmes conditions, les formalités de 
circulation aux levures alcooliques. 

Les mots « levures alcooliques » s’en- 
terdent des levures propres à déterminer 
la fermentation alcoolique. Mais il a été 
spécifié, au cours-de la discussion devant 
le Séual que n'étaient pas ici visées les le- 


-vures destinées à la panification. 


Pour l'exécution de cette mesure, le ser- 
vice se reportera aux instructions con- 
tenues daus la circulaire n° 613, du 
8 août 190, mages 8 et 9. Toutefois, alors 
que cette instruction ne prescrit de signa- 
ler par bulletins 6 E les envois de marcs 
ou de lies uu’autant qu'ils atteignent 
500 kilogrammes, il y aura lieu, en ce qui 
concerne les levures; d'établir un bulletin 
et de l# transmettre au service du lieu de 
destination toutes les fois que là quantité 
expédiée sera égale ou supérieure à 1 kilo- 
zcramme, ou que le destinataire sera 


la nouvelle loi étend, dans 


connu ou désigné comme exerçant un com- 
merce de boissons. 


4. — Prohibition des produits ou mélanges 
œænologiques de composilion secrète ou indé- 
terminée. 


ART. 4. — L'article 4 interdit la fabrica- 
tion, l'exposition, la mi-e en vente et la 
vente des produits ou mélanges œnolo- 
giques de composition secrète ou indéter- 
minée, destinés soit à améliorer et à bou- 
queter les moûts et les vins, soit à Les gué- 
rir de leurs maladies, soit à fabriquer des 
vins artificiels, 

Ce qui caractérise les produits atteints 
par la prohibition, c’est l’absence d'indica- 
tion précise quant à la nature véritable 
des substances qui les composent. Tel pro- 
duit, dont emploi en vinification serait 
licite, n’en tombera pas moins sous le coup 
de linterdiction édictée par l’article 4, s'il 
est vendu ou mis en vente sous le nom de 
« Bon ficateur X.. », de « Conserva- 
teur Ÿ... »., ou encore sous une déuomina- 
tion particulière indiquant simplement sa 
propriété : celle, par exemple, de corriger 
l'excès d'acidité des vins. 

Cette disposition n’a pas un caractère 
fiscal. De même qu’eu mat ère de fraudes 
commerciales, les agents des Contributions 
indirectes dresseront procès-verbal des in- 
fractions qu’ils auront l’occasion de cons- 
tater dans l’exercice de leurs fonctions. 
Ces procès-verbaux devront être transmis 
au parquet à qui 1} appartiendra d’exer- 
cer les poursuites, les peines applicables 
étant ceiles portées par l’article 1er de La 
loi du 4er août 1905. 

“(A suivre.) 


Institut œnologique de l'Université de Dijon. — Les cours de !’'Institut 
œænologique, annexé à la Faculté des Sciences de Dijon, ouvriront le 15 novembre. Le 
but de cet enseignement est de donner les connaissances œnologiques indispensables 
au propriétaire viticulteur comme au négociant en vins. Pour mettre cet enseignement 
à la portée d’un plus grand nombre d'étudiants ou d’auditeurs, l'Université a décidé de 
réduire au semestre d'hiver la durée des études. Le nombre et l'importance des leçons 
(140 Cours ou séances de travaux pratiques) restent les mêmes que par le passé. Un 
diplôme supérieur d’études œnologiques est délivré par l'Université. Aucun titre uni- 
versitaire n’est exigé des candidats. Ceux-c1 peuvent, sans complément de frais, suivre 
à la Faculté de droit tous les cours susceptibles de les imtéresser (droit commercial, 
législation industrielle, législation financière, etc. Les autres cours de la Paie des 
sciences leur sont également ouverts. Les frais d’études et droit d'examen s'élèvent à 
220 francs. 


? 


Société des Agriculteurs de France : CONCOURS. — Au nombre des concours 
ouverts par la Société des Agriculteurs de France, nous relevons la création de deux 
prix agronomiques consistant en un objet d'art chacun qui seront décernés, sur le 
rapport de la Section de viticulture, durant la prochaine session dela Société en 1908 : 
1° à l'auteur d'un mémoire traitant des moyens propres à favoriser la vente des vins: 
2°. à auteur d’un mémoire sur la culfure superficielle des vignes, ses avantages et ses 
inconvénients, suivant les diverses régions. 


. 


{ \ À 
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Les mémoires devront être adressés au siège de la Société, au plus tard le 31 dé- 
cembre 1907. Les auteurs ne doivent pas se faire connaître. Chaque manuscrit devra porter 
une épigraphe ou devise, qui sera répétée sur un pli cacheté joint à l'ouvrage et portant le 
nom de l'auteur. 


Un concours d'admission à deux emplois de RÉDACTEUR A LA DIRECTION DE 
L'AGRICULTURE, DU COMMERCE ET DE LA COLONISATION DE TUNISIE aura lieu le 6 et le 
8 octobre à Tunis, Alger, Paris, Marseille et Bordeaux. Seront seuls admis à y prendre 
part les anciens élèves de l’Institut national agronomique et des Écoles nationales 
d'agriculture de France, de l’ École coloniale d’ agriculture de Tunis et de l’ École d’agri- 
culture algérienne : pourvus du diplôme de l’un de ces établissements, âgés de 22 ans 
au moins et de 35 ans au plus, et ayant satisfait à la loi sur le recrutement de l’armée 
active. 

Le programme de ce concours et l’exposé des conditions que devront par ailleurs 
reñplir les candidats seront gratuitement transmis, ainsi que toutes indications utiles, 
aux personnes qui en adresseront la demande : soit au directeur de l'Agriculture, du 
Commerce et de la Colonisation, à Tunis ; soit au chef du service de l'Office de rensei- 
gnements du gouvernement tunisien, à Paris (Galerie d'Orléans, Palais-Royal); soit 
aux directeurs de l'Institut national agronomique de Paris et des Écoles nationales 
d'agriculture de Grignon, de Montpellier et de Rennes. À 


Ecole Coloniale d'Agriculture de Tunis. — A la suite des examens de fin 
d’études, qui viennent d’avoir lieu, l'Ecole Coloniale d'Agriculture de Tunis a délivré 
18 diplômes et 2 certificats. Il a été attribué une bourse de, stage de 500 francs aux 
cinq premiers élèves et une bourse de 250 francs aux cinq suivants, pour leur permettre. 
de compléter leur instruction pratique dans des exploitations agricoles de la Régence. 
Pendant l’année scolaire qui vient de se terminer, l'Ecole de Tunis a augmenté ses 
moyens d'enseignement par l'agrandissement des laboratoires de sciences naturelles et 
la création d’un cellier pour la vimification. Grâce à sa bonne situation financière et à 
ses richesses minières considérables, la Régence a été autorisée à contracter un em- 
prunt destiné à la doter, en quelques années, d’un important outillage de chemins de 
fer, routes, ports, écoles, etc., et à accroitre les fonds permettant à l'Etat tunisien 
d'acquérir de vastes terrains pour les allotr et les mettre à la disposition de la colcni- 
sation française. Il n’est pas douteux que l'essor économique de la Tunisie va attirer 
dans ce pays de nombreux colons et augmenter le nombre des candidats à l'Ecole 
Coloniale d'Agriculture de Tunis; l’enseignement de cette dernière constitue, pour des 
jeunes gens, la meilleure préparation à la vie agricole dans le Nord de l'Afrique, et son 
diplôme leur confère un droit de préférence pour l'acquisition des terres de colonisation 
mises en vente par l'Etat. Le prochain concours d'admission aura lieu en France, en 
Algérie et en Tunisie, les premiers lundi et mardi de septembre. Le programme est 
envoyé gratuitement par l'Ecole à toutes les personnes qui en font la demande. 


Bibliographie. — Comment nourrir le Pur Sang au harus et à l'entrainement, par 
Ep. CuroT et PAUL FOURNIER. 20 francs. Asselin et Houzeau, éditeurs, place de 
l'École-de-Médecine, Paris. — Comment nourrir le Pur Sang est l'exposé de la con- 
ception diététique, née à la suite des très remarquables travaux qui ont fondé la miné- 
ralogie alimentaire. La première partie est le développement de cette théorie que la 
matière vivante doit, puisqu'elle se détruit continuellement, introduire en elle des 
aliments, qui contiennent tous les éléments minéraux nécessaires à sa reconstitution. 

L'étude des aliments destinés au pur sang : grains, fruits, pains, farines, fourrages; 
l'examen des boissons, des condiments, des aliments phosphorés, nervins, dynamo- 
gènes, opothérapiques ; les calculs de régimes, eic., forment un recueil conçu dans un 
esprit pratique, qui offre un guide sûr aussi bien pour l’entraineur, qui doit diriger le 
travail du cheval de course, que pour l’éleveur et le stud groom. qui veulent produire 
des animaux précoces, résistants et bien bâtis. 
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Ke | Hydrologie agricole, par Frédéric DIENERT, docteur ès sciences : 5 fr, (Librairie J.-B. 
Baillière et fils, 19, rue Hautefeuille, à Paris. — L'agriculture utilise les eaux super- 
ficielles en même temps que les eaux souterraines. L'origine et la circulation des eaux 
souterraines constitue les deux premières parties du livre de M. Dienert. La troisième 

partie traite de la qualité des eaux. Le captage des eaux tant souterraines que super- 

. ficielles était assez important pour constituer une quatrième partie. Enfin toutes les 
eaux ne sont pas utilisables à l’état naturel. il est quelquefois nécessaire de les traiter 
par un procédé physique, chimique ou biologique, afin de leur enlever des défauts qui 

- leur nuisent. D'autre part, il faut évacuer les eaux après les avoir utilisées sans qu'eiles 

soient nuisibles. Pour ce dernier chapitre, M. Dienert a trouvé des renseignements 

précieux dans les recherches expérimentales poursuivies par M. Calmette à Lalle. 


Les Associations agricoles: sociétés, syndicats, coopératives, caisses de crédit, assu- 
rances. par À. LECOMTE : À vôl. in-16 de xr1-300 pages. Paris, Laveur, 13, rue des 
Saints-Pères. Prix : 2 francs. — Le titre de ce petit livre indique exactement son 
objet ; on y trouve réuni, sous une forme bien comprise, ce qu'il est essentiel de 
connaitre en matière de mutualité et de coopération agricole. C’est un guide que con- 
sulteront avec profit les personnes déjà au courant des questions dont l’auteur s'occupe; 
il amènera, en outre, des adhésions nouvelles au mouvement si remarquable d’associa- 
tion qui fait des progrès continus dans nos campagnes, 
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Livraisons des vins de la propriété. — Le tableau suivant donne les 
résultats comparés des quantités de vins enlevées chez les récollants, et des 
stocks existant chez les marchands en gros, au 31 juin des deux dernières 


campagnes vilicoles. 
Campagnes 


I 
1905-1906 1506-1907 


3 hectolitres hectolitres 
HebpHEC He a nee mr ELU PIQUE so ... »6 666.000 52 000.000 

| Quantités de vins sorties des chais des récoltants 

| (droits garantis ou acquittés) : 

| HPendaut le moisme Tue mir, rl. 3.523.403 3.311.028 

| Du 1er septembre 1906 au 31 juin 1907............ 35.394.205 35.965.746 

É Stock commercial, au 30 juin 1907.............. 15.201.030 15.170.499 

: a 

_ Pour les quatre départements grands producteurs du Midi, l'Hérault, l'Aude, 
Ë 


le Gard et les Pyrénées-Orientales, les livraisons de la propriélé ont été de 
… 16.645.910 hectolitres depuis le 1% septembre 1906, contre 18.981.993 hectolitres 


‘À pendant la période correspondante de 1903-1906; le stock commercial est passé 
4 de 1.982.743 hectolitres, au 30 juin 1906, à 1.724.909 hectolitres à même 


date 1907. Les évaluations de récoltes ont été respectivement de 21.853.000 hec- 
tolitres pour 1905, et de 46.536.174 hectolitres pour 1906. 

D'après ces chiffres, la récolte de 1906 serait dès maintenant à peu près com- 
plètement écoulée dans les départements grands producteurs du Midi. L’Aude 

_ et les Pyrénées-Orientales auraient même plus expédié qu'ils n’ont récolté. Ce 

# sont des conséquences qui obligent, tout en faisant la part de la fabrication 
… arlilicielle, à n’accepter les chiffres des évaluations de récoltes qu'avec la plus 
_ extrême réserve. On peut se demander si la déclaration de récolte ne donnera 
"à pas des résultats tout à fait opposés. 
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Situation générale des vignobles. — La Feuille d'informations du mis- 


tère de l Agriculture, en date du 93 juillet, donne sur la situation des vignobles à la 


fin du mois de juin les reuseignements suivants qui, pour être anciens déjà, ne 
sont cependant pas dénués encore d'intérêt. 


Bouches-du-Rhône. — Dans le vignoble la floraison s'est achevée normalement et la 
coulure n’a occasionné que d’insignifiants dégâts. La récolte s'annonce comme moyenne, 
mais sous l'influence d’ondées répétées, le Mildiou et l'Oiïdium ont fait leur apparition 
dans de nombreux vignobles. Fort heureusement les traitements anticryptogamiques 
se poursuivent activement. 


Charente. — La vigne est assez belle, mais les conditions atmosphériques sont défa- 
vorables à la floraison et provoquent là coulure. 
Charente-Inférieure. — La vigne, dont la végétation est en retard d'une dizaine de 


jours, se présente bien malgré quelques attaques de Mildiou. Les sulfatages sont effec- 
tués régulièrement. | 
Côte-d'Or. — Dans le vignoble, la floraison a été tardive et lente; la coulure a fait 


quelques dégâts; d'autre part, dans plusieurs localités, le Mildiou a fait une apparition 


très sérieuse. La production des cerises a été abondante et celle des cassis paraît devoir 
être seulement moyenne. | 
Gard. — Dans le vignoble, les apparences de la prochaine récolte restent satisfai- 
santes. Le Mildiou et l’Oïdium ont fait leur apparition, mais leurs dégâts sont à peu 
près insignifiants. 
ou — La vigne est généralement belle et la récolte s'annonce comme normale. 
Hérault. — Les vignes présentent une végétation satisfaisante et une fructuation 
moyenne; cependant quelques viticulteurs se plaignent de la sécheresse. Le Mildiou a 
fait son apparition dans la vallée de l'Hérault et sur le littoral, mais les vents secs qui 
ont sévi à la fin de juin paraissent fort heureusement avoir enrayé le mal. : 
Indre-et-Loire. — La végétation de la vigne est très en retard. Le Mildiou a fait son 
apparition et l’on signale des dégâts occasionnés par la Cochylis. 


Landes. — Dans les vignobles, la situation reste satisfaisante et l'on ne be pas 


d'invasion de maladies cryptogamiques. 

Maine-et-Loire. — La vigne, qui était très belle, a été contrariée dans sa floraison par 
le froid et l'humidité. De ce fait, les rendements seront sensiblement diminués. 

N'èvre. — La vigne est encore en fleur. Il est à craindre que le retour de la végé- 
tation compromette la qualité du vin qui sera sans doute peu abondante cette année. 

Puy-de-Dôme. — La vigne ne promet guère qu’une demi-récolte. Les pommiers, par 
contre, sont suffisamment chargés de fruits. 

Rhône. — Malsuré de sensibles attaques de Mildiou de la feuille et de la grappe, les 
apparences de la vigne sont assez satisfaisantes. 

Saône (Haute-). — Les vignes sont généralement belles et chargées de fruits, mais il 
est à craindre que la floraison ne s’effectue pas dans de bonnes conditions. 

Vaucluse. — La vigne végète vigoureusement, mais la floraison a été irrégulière et 
beaucoup de grappes sont millerandées. 


VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants : 


Mior : Situation économique, marche des vins. — La Situation économique et l'état 


d'inertie administralive qui à élé organisé ne se modifient que lentement 


dans le Midi. Sans doute, on sent de la lassitude, quelques maires reprennent … 


leur démission, des municipalités assurent cerlains services essentiels. D'autre 
part, on ne parle plus guère de sabolage administratif: l'expression, qui a eu 


sn 


e 


_— ; + 
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son moment de succès, tombe en désuélude. Malgré tout, les élections aux Con- 
seils généraux n'ont donné à peu près aucun résultat: presque partout ont 
manqué les candidats et les électeurs. On comprend cependant qu'il faut revenir 
à un régime normal, on en cherche visiblement le moyen. Ge n'est pas beau- 
coup, mais c'est quelque chose. 

Si général qu'ait été le mouvement, il n’a pas moins eu contre lui une 
petite minorité, bien petite si l’on veut, mais incontestable. Suivant notre 
habitude, nous ne croyons pas devoir passer son opposition sous silence. Nous 
en trouvons des traces indiscutables dans le procès-verbal de laséance du 45 juin 
de la Société centrale d'agriculture de l'Hérault, que nous venons seulement de 
recevoir. Ses membres étaient saisis ce même jour de deux démissions : celle 
d'un deses vice-présidents, qui alternait depuis longtemps d'année en année à la 
présidence avec le président en fonction, et celle de son trésorier. La première 
s’'appuyait de considérations toutes personnelles, absolument étrangères à }a 
crise, mais elle arrivait à un moment où elle pouvait donner à réfléchir ; la 
seconde était motivée par «le désir de ne pas contribuer, pour une part, si 
minime soil-elle, à confirmer dans la voie qu’elle a prise une politique qui, au 
sens de son auteur, doit fatalement conduire à de dures déceplions, et peut- 
êlre à une crise des plus graves. » D’autres réserves certainement ont dû se 
manifester qui sont restées inaperçues pour des causes diverses. 

Quelques.di-sidences, qu’il convenait de noter, n’ont cependant nullement 
contrarié l'expression du mouvement général. Il ne manque même pas de per- 
sonnes qui trouvent, à la réflexion, qu’il a été plus imposant encore qu'ils ne 
l'avaient pensé tout d'abord. C’est presque, pour eux, un problème à la solution 
duquel on aura peine à croire plus tard que celui de ces mobilisations énormes 
avec concentrations successives, dans un ordre parfait, des masses vilicoles 
du Midi en différentes villes de la région. L'impression a été profonde, elle 
reste durable. 

De la période de manifestations, la viliculture méridionale passe maintenant 
à celle d'organisation, et ses représentants montrent au moins dans 
leurs projets un esprit de méthode qui reste des plus remarquables. Au Comité 
d'Argeliers, qui a maintenant rempli son rôle, on veut substituer une Confédéra- 
tion générale des vignerons du Midi avec syndicats communaux à la base, fédéra- 
tion cantonale au-dessus, et fédération départementale au sommet. La cotisation 
ne serait que de O fr. 10 pour les membres ordinaires, susceptible d’être majorée 


. d'une taxe proportionnelle complémentaire, au besoin, de 0 fr. 05 au maximum 


par hectolitre de vin. Des associés à Laxe plus élevée seraient cependant agréés. Et 
dans cette hiérarchie d’intéressés serait introduite la représentation proportion- 
nelle, dont on cherche la formule encore dans le monde politique, sous le nom 
de « puissance syndicale ». Cette puissance syndicale serait le produit du nombre 
des syndiqués, par la surface qu'ils occupent et les récoltes qu'ils obtiennent. 
La solution est au moins élégante. 

Pendant qu'on s’agite et qu’on discute, que devient le marché des vins ? 
D'après la stalislique, le stock de la propriété serait à peu près complètement 
épuisé, si bien que la soudure des deux campagnes devrait être très difficile. 


_ La réalité ne semble pas tout à fait conforme aux conclusions qu'on serait 


tenté de tirer ds chiffres officiels. On a mal vendu. mais beaucoup vendu dans le 
Midi : c'est un fuit bien établi. Les caves des propriétaires sont en grande partie 
vides, mais elles ne le sont pas complèlement partout. Il reste peu de vin, si l’on 
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veut, trop peu pour nuire à l’écoulement de la prochaine récolte; ut n'a pas | 


été cependant encore expédié. 

Les prix se ralffermissent. On parle couramment de 4 france à 4 fr. 10 
le degré pour les vins de bonne tenue, et certaines affaires se traitent à ce 
cours. On a payé 10 francs des vins bien réussis de 9 degrés couverts, mais 


c’est un taux limite. Les chroniques commerciales des journaux de la région 


sont curieuses à lire sous ce rapport. Dans la plupart, on donne comme base 
le cours de 1 franc à 1 fr. 10 ou 1 fr. 15 le degré, et cette indication est suivie 
immédiatement de longues énumérations de ventes importantes de 9°5 à 8 fr. 75, 
de 41° à 8 fr. 50, de 10° à9 francs, de 8%5 à 7 fr. 50, etc. Ces prix dénotent bien une 
petite superiorité sur ceux qui se pratiquaient il y à un mois ou deux, l'avance 
est bien faible. Que donnera l'avenir? La crainte des nouvelles lois arrêtera-t-elle 
la fabrication artilicielle, comme beaucoup l’espèrent ; ou restera-t-elle illusion ? 
Toutes les suppositions sont permises. — C. R. | 


LORRAINE. — Les froids du printemps ayant beaucoup retardé la végétation de 
notre vignoble, celui-ci a eu peu à souffrir des gelées d’avril, et celle du 20 mai 
l’a à peu près totalement épargné. Nous espérions que l'été, Lena la chaleur, 
ferait rapidement regagner le retard de végélation causé par ces SR 
mais le soleil sur lequel nous complions semble nous bouder depuis environ 


Le 


trois semaines, et bien qu’il ne tombe que quelques averses insignifiantes, le 


temps reste couvert, et le thermomètre se refuse à monter; c’est au point que, 
dans la nuit du 11 au 12 de ce mois, il a gelé dans quelques vallées des Vosges, 
ce qui, de mémoire d'homme, n’était jamais arrivé à celle époque de l’année. 
Les grappes sont en général peu nombreuses, et quoi qu'il arrive, la récolte ne 
sera pas abondante; toutefois la floraison est terminée, et à part quelques cas de 
coulure, le raisin a bon aspect. Les insectes ampélophages (Pyrale et Cochylis) 
ont causé peu de dégâts cetle année; Îles vignes ont reçu à peu près partout 
deux sulfatages et on ne signale aucun cas de maladie cryptogamique quel- 
conque ; il est vrai que l'état de la température ne se prêle guère à leur déve- 
loppement. Aussi atlendons-nous avec impatience que le soleil daigne enfin 
nous réchauffer de ses rayons, ce dont nos raisins ont le plus pressant besoin, 
car d’ores et déjà nous pouvons préjuger que, à moins d'une fin d'élé absolu- 
ment exceptionnelle, les vendanges seront très tardives cetle année, ce qui n’im- 
plique pas que le vin sera d'excellente qualité. 

La récolte dernière’ayant été très réduite par suite du Mildion, tous les vins 
sont vendus ou à peu près, el les prix pratiqués, pour les CEE transactions 


qui s’opèrent en ce moment, oscillent entre 20 et 30 francs l'hectolitre, exception. 


faite des Pagny et Thiaucourt, qui atteignent jusqu’à 65 francs. Les événements 
du Midi et le vote de la nouvelle loi sur les boissons laissent nos vignerons un 
peu indifférents; seule, la déclaration de récolte, contrôlée par la Régie, leur 
cause quelque appréhension, car la fraude étant inconnue dans notre région, ils 


voient là une mesure inutile et vexatoire; toutefois ils s’y soumetiront, surtout 


s’il leur est prouvé que celle mesure améliorera réellement les conditions du 
marché des vins. — Cu. TOUSSaInT. 


HonGri£. — Les froids tout à fait exceptionnels que nos vignes ont eu à subir 


au cours de cet hiver ont occasionné de sérieux dégâts à la vigne. Les vignobles 
qui n’ont pas été couverts sont touchés et il y a des contrées où les dégâts causés 
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* par la gelée d'hiver se chiffrent à 30 ou 40 % de la récolte. De nombreuses sou- 


ches ont été desséchées complètement, et il a fallu pratiquer, sur celles qui ont 
été sauvées, des soins particuliers pendant la taille, pour préserver au moins 
la récolte de l’année future. Le débourrement élait en général très tardif; les 
ceps commençaient à peine à donner des signes de vie vers le 15 mai, mais les 
chaleurs excessives du printemps, interrompues par des pluies abondantes, ont 
favorisé le développement de la plante,et comme la floraison a élé normale, nous 
pouvons compter — malgré le temps froid et pluvieux actuel — sur une récolte 
de quantité moyenne, soit 3 à 4 millions d’hectolitres. L'invasion des maladies 
cryptogamiques, surtout du Mildiou, dont le développement a été favorisé par 
des pluies fréquentes, a élé assez forte, mais nos viticulteurs ont appris à se 
défendre au cours des années passées. Heureusement, pendant la période de 
végétalion, nous n'avons généralement à nous défendre que contre ce seul 
ennemi. La situation du marché vinicole est très ferme. A cause de la mauvaise 
récolte des années précédentes et des droits prohibitifs élevés contre les vins 
italiens, les stocks des propriétaires sont presque épuisés et le commerce ne 
dispose que de quantités fort réduites. En conséquence, une hausse générale des 
prix des vins est à signaler, hausse qui s’accentue surtout auprès des vins de 
qualité inférieure, employés pour la consommalion courante; ces produits 
cotent aujourd'hui 34 à 44 francs les 100 litres, c'est-à-dire des prix exception- 
nels. Les vins de qualité supérieure sont plutôt négligés, car il leur manque le 
consommateur de vins chers et comme l'exportation de ces vins est presque 
nulle, on peut les acheter à des prix à peine supérieurs de 5 à 10 francs à ceux 
des vins de plaines. Aussi les vins vieux ne sont pas très recherchés, mais à 
cause de la silualion vinicole actuelle, on croit qu’il ne restera pas une goutte de 
vin dans les celliers à la vendange. — A. TELEKI. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 21 juillet 
1907. — Raïisins : d'Afrique 40 à 60 fr. les 100 kilos. — Prunes d'Espagne : 50, 60 à 
100 fr.; Reine-Claude : 60, 140 à 150 fr.; ordinaires, 20 à 40 les 400 kilos. — Péches : 
40, 90 à 100 fr. les 100 kilos. — Figues : 50 à 80 fr. les 100 kilos, — Poires : 25 à 70 fr. 
les 400 Kilos. — Amandes : 25, 50 à 55 fr. les 100 kilos. — Haricots verts : 15 à B0 fr.: 
beurre, 14 à 18 fr.; flageolets, 60 à 70 fr. les 100 kilos. — Pois : Paris, 14 à 48 fr. les 
100 kilos. — Hollande : Paris, 8 à 9 fr. les 100 kilos. —- Melons : Cavaillon, 20 à 70 fr, 
le cent. — Aubergines : 3 à 12 fr. le cent. — Artichauts : 6, 25 à 30 fr. le cent. — 
Tomates : 18 à 25 fr. les 100 kilos. 


Le temps chaud que nous avons est assez favorable à la vente, mais notre marché 


est journellement chargé d’abricots et de pêches du Midi, ce qui rend tout relèvement 


de prix bien difficile, surtout que les amandes sont également très abondantes et que 
les courriers de raisins d'Algérie vont devenir encore plus importants. Ainsi que nous 
l'avons déjà dit, ce raisin est petit de grains et bien des lots, contrairement à nos avis, 
ont été expédiés trop verts, ce qui a rebuté la consommation. Les premiers envois des 
Pyrénées-Orientales sont attendus du 2 au 5 août prochain et ceux de l'Hérault du 8 
au 10. La récolte des raisins s’annonce assez bonne en général. Les prunes arrivent en 
plus grande quantité; elles s’écoulent difficilement : celles de qualité inférieure sont 
délaissées. Les haricots verts ont une meilleure tendance, surtout les extra-fins, Les 
huricots à écosser ont vente régulière. Les beaux melons demi-mürs sont demandés. Les 
tomates sont en. baisse. — O. D. 


IIS PES ————— 


3 * ape Pan 4 # à 
* j | our Ce 
EAU 4 L Ar 74 
TETE « Pa È 


144 COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS AGRICOLES 


OÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) FOURRAGES ET PAILLES 
BLÉS A PARIS. 
: (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
pre 3 j DU 10 # bi 25 
AU au LEUR Ï ! 
Paris 9 JUIL M ser 23 e 30 JUIL. DANS PARIS ) JUIL. ia 23 JUIL 30JUIL- 
Biés blancs......c.. 259541 25:09 25 10 2% 00 Paille de blé...... [20 24 90 à 24 ‘20 à 24 21 " 26 
— fFoux....... ... | 24 80 | 24 75 | 24 80-| 2% 75 Poin...... 0% SHC 37 a 48 37 à 47 38 à 48 38 à 48 
— Montereau..... 25 00 | 24 75 | 24 50 | 24 75 |] Luzerne............137 à 47, 37 à 47,38 à 47 38 à 48 
à gl : 
PRE 1 | ESPRITS . SUORES 
ÉPON sacre 2% 69 | 24 75 | 24 50 |°924 75 
Dijon ............. 24 75 | 24 50 | 24 5u 4 23 PARIS ®& JUIL 16 JUIL.,23 JUIL 30 3UIL. 
Nantes............ 3% 50 À 24 50 | 24 25 | 94 25 _— Re AUTANT NES 
ESPRITS 3/5 Nord fin 
Marchés étranges 20° l’hect., esc. 2 %| 42 50 | 42 95 | 49 50 | 49 25 
Londres es... 19 42 19 32 18 76 18 86 SUCRES 6 
New-York ..... … Pig 01 |18 72 À 4812 | 17 45 à * 
Chicago. .... Fete ES 17 56 | 17 33 | 17 41 | i6 96 [| Blancsn°3les100kil.| 26 60 | 26 75 | 927 25 | 96 75 
Raffinés me 56 75 | 56 75 | 56.50 | 56. 50 
SEIGLES A 
Paris... iso )ce 119 60 1 19/50] 19.50 : 40 50 BÉTAIL. 
A VOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie... | 21 50 | 21 95 | 91 35 | 21 30 Marché du 30 juillet. 
Beauce .......... 20 75 20 50 20 75 20 50 / £ Prix extrême 
dre qté} 2° qté | 3° : 4 
Départements ; de oh 1 au poids vif 
Dijon . \ CE 20:50: 1 20 75 | 21 N0 | 2075 Bœufs........1. 72 4 62 ! 1 42 | 0 50 à 1 26 
Lyon..:.:...0.. ess 20025 1 00750 0007 LP O0 SD Veaux. si 27 70 2 00 1 90 ! 0 82 à 1 24 
Bordeaux ........ 20 75 |'20 50 20 50 20 25 Moutons........l 2 40 i 2 30 2 00 ! 0 70 à 1 26 
Toulouse..,........ 21 25 | 21 00 | 21 00 | 20 75 À] Porcs..... Sont 1e LT" { 80 | 0 82 à 1 36 
BULLETIN MÉTÉO+OLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 21 au 27 juillet 1907. 
Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- E Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- - 
JOURS ture ture ture Faute DATES tie ture : FES 
maxima | minima | moyenne [en millim. maxima | minima | moyenne |" millim., 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche.! 2%. 1 SSD 16. 3 4 ALAN 33. 1» 46 » 24. 5 » 
Bundi...:l 129. 2 14 5» 19. 6 (] D à TAROT 16 » 29» 0 
Mardi....| 24.8 14» 19, % 0 Se LD A ES ES 43 » D ME 0 
Mercredi .| 23. À 197% 6 OT 0 He RTE » _» » .» » » @. 
Jeudi.....| 246 » 1475 193552 0 Sa DD EAN RD 0 TR ABITR 49 » (1 
Yendredi.[ 24. G 44. 4 145 0 RER US MAMIE 4: TPE 42 » 20. » (12 
Samedi...l 24. 14 | 16. 9 20%:5 0 Te MS ARODD 20 » 26 » 0 
| NANCY | ALGER 
Dimanche.| 25 » ; 10 » 455 110 5 2 AV Ne ES 20 » 25. 5 Ô 
Lundi....| 271 » 414 » 19 » 0 RE E NOR Mae: Per 20 » 25 ‘5 0 
Mardi....| 23 » 12 » ETES 8 D DATE D 20. » 238 6 
Mercredi .| 25 » 44. » 19:79 0 PA AE 31 » 24 » 26 > @ 
Jeudi.....1 23 » 41 p 19. 5 5 123 de Sel O0 20 » VA 6 
Vendredi.| 25 » 414 » 19% 0 a 201 LS ETES) 20 » POS 0 
Bamedi...| ‘271 » 46 » DT GE 0 AO Tag SI 2 0x 20 » 23. 5 0 
LYON BORDEAUX 
Dimanche 26. 3 43. 9 AU 0 RU ARS a ET TPE ER | (12 
Lundi....| 26.2 42, 9 1925 0 DDR ES ON AB NE 13. 4 149 » 0 
Mardi....| 28. 7 AT D 2 re 0 00 ol ARS ME 15. 8 21. 5 # 
Mercredi .| 28. 3 19:48 21 2219 0 SSSR OR DOTE 16. 9 23 » 20 
Jeudi.....l 21. 9 5 20. 6 1 20) a sel AE 14. 2 49. 4 1} 
Vendredi.| 22 » 14. 8 18. 4 0 a 26e D 10 13. 4 48: 9 (U 
Samedi...l 271 » dev 2150 0 st TN PAT 100 20. 8 Ô 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 

- Dimanche.| 29 » 16 » 2905 (1) Sea RATE 13. 6 20. 6 (1) 
Lundi .... » » CSS » }) 0 PAT: ANUS AIRE Fa 13.25 18. 6 0 
Mardi....| 28 » 16 » Da 0 AUS NÉRUT AE 14. 3 49. 4 0 
Mercredi .| 30 » 49 » 24. 5 0 sde 24 el 20.78 45:19 21. 3 (1) 
Jeudi.....l 30 » 16 » 2371) 0 OL AACELRS Due ae 1554 al d Ü 
Vendredi.| 30 » 16 » 23 +» 0 4920 8e PNR RIOR 48: 2:12 41911 2 
Samedi... 91 » 2) ES SNA 0 PR 1 APS DAT OS 10, :5 20.3 Ô 


Le Gérant : P. NEveu. 


PARIS, == IMPRIMERIE F. LEVÉ, RUE CASSETTE, 11. 


Fe FERFECTIONNEMENTS AUX MODELES 1907 


| ENVOI FRANCO DU CATALOGUE | 


SOUFREUSE A BAT 


LE VIGOUROUX 


Pulvérisateur à grand travail à traction 


LR HÉRIDIONAI 


Pulvérisateur à dos de mulet 


es ES 


LE VIGOUREUX 40 


LA VIGOUREUSE 


Soufreuse à dos d'homme 
Pulvérisateur à dos 
d'homme, à pression 
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L'ÉTINCELLE 


| Soufreuse-poudreuse à bât 


LE CYCLONE 


Soufreuse-poudreuse à traction 
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| VENTE AVEC GARANTIE | 
MOTO-POMPE GOMOT 


PERFECTIONNEMENTS AUX MODÈLES 1907 
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FILTRE-POMPE 1904 


DÉBIT : 100 HECTOS À L'HEURE — NOMBREUSES RÉFÉRENCES 


O6 5 


Vue d’un filtre 
transportable p° 
la filtration à la 
propriété, avec 
pompe et bas- 
cule sur le mêre 
chariot. 


6 5 


LE MEILLEUR PRESSOIR 


Ë LA 
æ L'IDEAL 
Hé PRESSOIR ROTATIF 
à double pression etàrecoupage automatique du marc 
Système Méxarp-Naunin, B.S. G. G. 
Construit par les Ateliers MICHALON et PAILLERET, à St-ETIENNE (Loire) 
Charge facile et rapide. — Egale répartition du mare. — Assèchement complet. 
— Rendement supérieur.— Recoupage automatique.— Rapidité d’exécution.— 
Vidange rapideet antomatique.— Grande économie detemps et de main-d'œuvre 
_et plus-value de rendement. — Les plus hautes récompenses aux Expositions. 


AGENTS GÉNÉRAUX, MM. CH. TRUCHOT et Gie, Ingénieurs à CHALON-SUR-SAONE (S.-et-L.) 
FRANCE ET ETRANGER : CATALOGUES ET R.;FÉRENCES FRANCO 


Il a été démontré | : 
au CONGRES INTERNATIONAL D'ANGERS que : 


Ie AIP. RUP. 3309 et le RIP. BERL. 420 A 


(poux terrains peu calcaires) 


le MOUV. RUP. 1 202 etleBERL.CHASS. 41 B 


(pour terrains les plus calcaires) 


SONT EN TOUS LIEUX 
LES ROIS DES PORTE-GREFFES 


Offrant le maximum de rendement, 4 
le maximum de résistance à la sécheresse, || 
le maximum de résistance à la chlorose, 
le maximum de richesse alcoolique, 
le maximum de vigueur végétative. 


Auec ces quatre variétés seules 


on peut faire toute la Reconstitution 
k | PA TEA A TR A CARO 
| Ones trouvera parfaitement sélectionnées dans les 


A PEPINIÈRES FENOUIL av a c 
| à CARPENTRAS ue 


Renseignements et prix franco gare du destinataire 
donnés par correspondance 
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EXPORTATION 


Cultures de Pépinières 


ET “DE 


VIGNES AMÉRICAINES, 
FRANCO- AMÉRICAINES 


Siltuées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-Rot 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 


FRS ASE ATP 
FR ÿ Ë B* Fa 
ds # 


Propriétaire - Récoltant 


QUISSAC (Gard) “ 04 
FRANCE 


2 LA GÈ RS 


ErLs 
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Ce? 


Chemin de fer d'Orléans. Exposition Méime de Bordeaux. — À dater du 
25 juin 1907 et pendant toute la période de l'Exposition, les billets d’aller et retour du 
tarif spécial G. V. n° 2 délivrés pour Bordeaux (Bastide ou St-Jean) par les gares du 
réseau d'Orléans distantes d'au moins 100 kilomètres de ce point, auront leur durée de 
validité doublée. La durée de validité de ces billets pourra en $utre être prolongée de 
moitié, àdeux reprises différentes (les fractions de jourcomptant pour unjour)moyennant 
le paiement, pour chaque prolongation, d’un supplément egal à 40 % du prix du billet. 
La prolongation peut être demandée pour les deux périodes à la fois. Elle peut être 1 
demandée même lorsque la durée de validité primitive ou la première période de pro- 
longation est expirée. 1 


EI DELATEURCE MECS TEE CE COEUR TEUOETERRAE | 
USINE DE SAINT-CGHRISTOLY-MEDOC  . : 
TH. SKA WINSKI | 
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J'enpédie directement aus ‘eonsommateurs les produits rt de nos vignobles (Rouges ox himpins LT 
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À SOUFRE | \vérone à 
BNGRAIS CHIMIQUES | É Poudre Médomine À | 
$ pour faire la NN 
SULFATE DE CUIVRE | [horse " É 
$ Produits ehimiques | a vers > 
Ô agricoles | | | 
K Lei in À SOUFRES sr 
: | TALC En e ° F4 
SOUFRE FA 
£T POUDRE sn 1: 
| fe 2 la pointure | j | 
$ SKAWINSKI | — Mn, © À 
ss ETS [7 Ra à 1 —s— CA | 
| | ss . ; #58 î 
; Clôtures de la Gironde - Z. UZAC - Rulvérisatefrs. Soufiets pour la vigne à 
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EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 : CRAND PRIX 
| ne E eo] | . By & e Constructeurs-Mécaniciens 

à VIERZON (Cher 

See A VAPECUR, A DEMTI-FIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 


MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 
Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALCOOL, 2° Prix 


MOTEURS À PÉTROLE sérnonus 2 


horizontaux ou verticaux, 
Concours INTERNATIONAi. 
p& MEAUx 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole 
LA PLUS HAUTE RÉCOMBPENSE : 
1 MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE 


POMPES CENTRIFUGES 
ET A PISTON 
ne | SCIERIES PORTATIVES 
= CIRCULAIRES OÙ À RUBAN 


Le Catalogue pure est RenPose FRA sur r_ demande 


om oo 


Rasa s "TETE rar & GRÉGOIRE 


| Ancienne Mais 1 
Œ BOMP ARD, 63, rue Squier NIMES | 


ENTREPRISES 


D& 


we MACHINES | 


| BÂTTAGES So S Agricoles 
Sfa et Viticoles À 


LABOURAGES 


= V7 Demander le 


BOULINS À VENT + Catalogue général |} 


Wagonnet agricole, pour le transport des fumiers ef de toute autre matière allant dans les vignes ov en sortant |È 


PELOUS Farnrs 


Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
PELOUS Aîné, Successeur 
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AS Treuilsi manège, i vapeur, électriques 
——_— Routieres Laboureuses 
Charrues vigneronnes 
Défonceuses 
 Polysocs et ÉLUS à vapeur 


IE HUE sa CONSTRUCTEUR 
WW WRI REL UE 
st or Universelle de 1900 : DEUX GRANDS PRIX 
PULVÉRISATEURS & SOUFREUSES 


ALAMBICS - POMPES - SÉCHEURS DE FRUITS 
MOTEURS AGRICOLES 


Envoi franco sur demande des Catalogues Spéciaux 


|PASTEURISATION A FROID DES VINS}. 


FILTRE MALLIE 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
Prémier Prix, Montyon | 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats 
dans la champagnisation artificielle. 
Les vins passés au filtre Mallié sont pasteu- 
risés et acquierent un brillant incomparable. 


Les plus hautes Récompenses aux Expositions 
Envoi france du catalogue : 155, faubourg Poisssnnière, Paris. 


ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


Aurren & Gsorces MABILLE 


Rue de Pocé, AMBOISE //ndre-et-Loire) 


æ Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi 2 


BARREAUX 1/2 RONDS CREUX 
BARRBAUX de GRILLES 


ES 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'EIVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
CHARPENTES EN FER 


G+ Envoi Franco du Calalogue sur demande  -9 


VIGNES AMÉRICAiNES ET FRANCO-AMÉRICAINES || 


12e THIROT & GUÉRINEAU 


, rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


| PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINÉS 
.. PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES 


Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande ! 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses vroduits : 


| PRESSOIRS VIOTOR GOO 


St RE RENPREnR à AIX-EN-PROVENCE 


PQ ENINS TT 
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Moto-Pompe Bté S.G.D.G. à essence et Pompe à courant 
électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 

de la vendange égrappée, le soutirage  éleverlavendange marchant à bras et au moteur 

et le transvasement des vins. foulée et égrappée. 

Portes de cuves, Trappes de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, Egout- 
toirs, Pressoirs à vin à levier ‘‘ l'Express primant les cales en bois, Pompes à décu- 
._.[ver. — INSTALLATIONS MECANIQUES DE CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 

| HUILERIE PMR — Sérences — Envoi franco LES ÉqUEs sur VON 


PLANTS rss Manufaciure spéciale dé F0 MPES 


z à Courant continu 
TO U TES REGIONS À BRAS. AU MOTEUR ET À MANÈGE 


Boutures greffables — Prix modérés J GUY, AGDE (Hérault) 


(Demande Représentants actifs 
F } Concours de pompes pour irrigat.on 


BERNADET - = PLISSONNIER Aviénow 1907, 4er PRIX : Médaille d'Or. 


(Saône-et-Loire). 


FABRICATION rar MOUSSEUX 


LE MOUSSOGÈNE 
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“ La grande, la meilleure : 
marque française ” 


U TOMOBILES 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


Les plus'hautes Récompenses dans tous les Concours 


FRÉ- SAINT -GERVAIS 
USINES TULLE (Corrèze; 


BUREAUX : 
6, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seine, 
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geons de transformer en vins mousseux 


voudra bien nanas ronficr 


J, GARNIER & 
| REDON (Ille-et-Vilaine) 
ABROYEURS ps SARMENTS 


pour Nourriture ou Lilière 
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BROYEURS D’AJONCS 


| Pressorrs, FouLorrs, CHARRUES. HERSES 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


MANUFACTURES DE GLACES | 
de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche., Boussois 
!| Comptoir Général de Vente : 8, rue Boucry, PARIS (18°: arrond!) 


CUVES A VIN 
CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


| GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour terrasses, 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 À 6 % d'épaisseur, 

pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES AR ÉS avec, 

ÿ) réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 

| Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 

8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondt) 


QUE LES PLUS BEAUX 
PLANTS DE VIGNES 


greffées sur américain 
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ms partout aujourd hui 
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toutes les places de France et de l'Etranger. \ 


OPÉRATIONS DE LA SOCIÉTÉ : 
Dépôts de fonds à intérêts en compte ou à échéance fixe (tzux des dépôts de 3 à 5 ans: 
3 4/2 0/0, net d'inpôt et de timbre) ; — Ordres de Bourse (France et Etranger); — Sous- 
criptions sans frais ; — Vente aux guichets de valeurs livrées immédiatement (Obl]. de 
Ch. de fer, Obl. et Bons à lots, etc.); — Escompte èt encaissement de Coupons français 
et étrangers — Mise en règle de titres; — Avances sur titres; — Es- 
compte et Encoissement d'Effets deCommerce; — Garde de Titres ; ; 
Garantie contre le remboursement au pair etles risques de non- vif 
cation des tirages; — Virements et chèques sur la France et l'Etranger; 
— Lettres de crédit et Billets de crédit circulaires ; — Change de 
monnaies étrangères: — Assurances (vie, incendie, accidents), etc. 
SERVICE DE COFFRES-FORTS À 

BI au siège social, dans les succursales, dans plusieurs bureaux et dans un 
AE A très grand nombre d'agences; compartiments depuis à fr. par mots ; 

Tarif décroissant en proportion de la durée et de la dimension, 


#) Les agences marquées d’un astérisque sont pourvues d’un service de de coffres-‘orts. 


AR ASE 
ka = SZ 


« - | | + AS 

À toutas graines La trémie se 
HAS vide instantané {| 
avec cuillères ; 
de capacité ment au MOyEn | 
réglable d'un levier. À 
conduite à Aucun change- | 
QUES 2 ment de pignon 
l'arrière. . PIé f 


30 % d'économie de semence. 


LA FORCE MOTRICE one de tous, par emploi des 
MOTEURS verticaux & HorizonTaux PILTER 


ke j : 
Faible prix Le Encombrement 
d'achat. très 
Facilité restreint. 
de conduite et Simplicité 
de pose. extrême. 


EE << 
= = ——— > —_ © 


Ces moteurs sont employés avantageusement par les agriculteurs 

pour faire mouvoir les instruments d'intérieur de ferme et de laïiterie, 
r \ 

par les Charrons, Maréchaux, etc. | 


- MAISON 
Société anonyme, capital : 5.000.000 de francs, 


# eÆ, rue Alibert. PARIS 


CA 
À : SUCCURSALES : , 
M BORDEAUX, MARSEILLE, TOULOUSE, TUNIS. Bureau à LONDRES | 
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€harrues c 3 x C Construcienr à Lange | 
| sRÉVERE as ES . $0 U c Hi U- pl ” E To (SDRE-AT-LOIRE) ce 
MÉDAILLE D'08 SPÉCIALITÉ D’'INSTRUMENTS VITICOLES | V À J/—0 
Paris 1889 y Plus de 150 modèles et numéros différents # 
495 Médailles d'or, ete. À 
EXPOSITION UNIVERSELLE 
de Paris 14900 

Deux Médailles d'or 
EXPOS. DE SAINT-LOUIS 10 

Médaille d’or. 


EXPOS. DE NANTES 1904 ee et nl 
GRAND PRIX rues ares — “Hour: Niésoubu EE) 


Exposition de Liège 1905 et Exposition de mere 4906. — Diplômes d'honneur 


ŒNO-PHOSPHATE 
© HUGOUNENQ 


ŒNO-PHOSPHATE HUGOUNENQ SEUL admis par l'AGADÉMIE de MÉDECINE 
Riu BD 2 Pour le PHOSPHATAGE des VENDANGES | 


L' HUGOUNENQ & (, LODEVE (Hérault) 


NOM ET MARQUE DÉPOSÉS 


MAISON RECOMMANDÉE 


Pépinières Américaines du Sud-Ouest 
Fécix CARRIÈRE, X&, Fondateur 
- PAUL GROS % el C°, Gendre et Successeurs. 


VIGNES AMÉRICAINES 
PAUL GROS & C |. 
ROYAN (France) | 


Télégrammes : GROS-ROYAN 
Code À B C, 5e édilion 


LEVURES 
SÉLECTIONNÉES 


pures et actives 


de 


| L'Institut LA CLAIRE 


Amélioration générale du vin 
Augmentation du degré alcoolique, etc. 
Conservation assurée 


LPS SSP 


Levres pures de vin acclimatées à l'acide sulfureux - 


? CR - — 


RE 7 4 
} 


| Une brochure de 824 pages sur l'emploi des levures 


… }| pures sélectionnées, les résultats obtenus aux dernières 


4 | | vendanges et depuis plus de 16 ans, est envoyée 


_— 


de - 


|| gratuitement sur Hs à adressée à : 


__ G. JACQUEMIN 


Directeur de l'Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles 


de MALZÉ VILLE près NANCY 
(Meurthe-et-Moselle) 


| 
| 
. 
1 
L 
1l 
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CHEMIN DE FER D'ORLÉANS 


Excursions aux Gorges du Tarn. — Il est délivré toute l’année des billets 


de voyage circulaire de 1"e et de 2e classe, permeftant de visiter les Gorges du Tarn et 
comprenant les itinéraires ci-après : 


Paris — Montargis — Saint-Germain-des-Fossés — Vichy — Saint-Germain-des- 
Fossés — Arvant — Neussargues — Garabit — Mende ou Banassac-la-Canourgue — 
Aguessac ou Millau — Sévéracle-Château — Rodez — Figeac — Brive — Limoges — 
Vierzon — Paris. re classe : 118 francs. — 2e classe : 83. fr ancs. 

Paris — Montargis — Saint-Germain-des-Fossés — Vichy — Saint-Germain-des- 
Fossés — Arvant — Neussargues — Garabit — Mende ou Banassac-la-Canourgue — 
Aguessac ou Millau — Béziers — Carcassonne — Toulouse — Montauban - Brive ou 


Toulouse — Capdenac - Brive — Limoges — Vierzon — Paris. 1re classe : 130 francs. 
-2e classe : 93 francs. 

Paris — Vierzon — Limoges — Brive — Figeac — Rodez — Sévérac-le-Château — 
Mende ou Banassac-la-Canourgue — Aguessac ou Millau ou Sauclières ou Combere- 
donde ou Le Vigan — Nimes — Tarascon — Lyon — Dijon == Paris. 1° classe : 136 francs. 
2e classe : 96 fre ancs. 

Validité des billets : 30 jours, ron compris le jour de départ avec faculté : 
de prolongation moyennant supplément. 


Chemins de fer de Paris-Lyon-Méditerranée, — À l'occasion des 
Vacances de 1907, la Compagnie P.-L -M. mettra en marche quatre trains spéciaux à 
prix réduits sur l'Auvergne (en 3° classe seulement). Départs de Paris : 15 et 25 juillet, 
4 et 8 août à 5 h. 53 soir. Prix aller et retour, de Paris à : Clermont-Ferrand, 25 fr.; 
Briodue, 28 fr. 50; Neussargues, 33 fr.; St-Flour, 35 fr.; Ruines, 36 fr.; St-Chély, 38 fr. 50: 
Aumont-Aubrac, 40 fr. Franchise de ‘30 kg. de bagages. Nombre de places limité. Les 
billets sont nominatifs : ils seront délivrés au bureau de ville P.-L.-M.,6#, rue Tiquetonne; 
la vente commencera le 4er juillet et sera close la veille du départ de chaque train. Le 
retour s'effectuera, au gré des voyageurs, jusqu'au 1e novembre 1907 inclusivement par 
tous les trains ordinaires, y compris les trains express, à l'exclusion des trains rapides, 
dans les mêmes conditions que les voyageurs en général. 


— 40 Médailles et prions 


BOUILLIE 


INSTANTANÉE 


SUPÉRIEURE 
la plus adhérente. 


G. LEFORT, LA ROCHELLE 


MUILERIE SAVONNERIE 
IMPORTATION J.-M. PERRIN EXPORTATION 


A SALON. (PROVENCE) ————— 
Huiles d'OLIVES : F. 2 00 ; 2 25; 2 50 ; 2 "5 le kilo; 

Prix de Détail ! id. blanches : F. 1 40 ; 1 50 ; 1 60 le kilo: 
Savons blancs : F. 0 65; O0 70 ; O 75; O 80 le kilo. 


Prix spéciaux pour le gros et le demi-gros à partir de 50 kilos 5 ae aux Syndicats, Sociétés 

coopératives, ete. Commandes d'essai en estagnons postaux de 5 et 10 kilos sans AR EE de prix. 

Prix-courant détaillé sur demande. — Paiement: 60 jours, net ; 30 jours, 2 % d'escompte: 
par mandat-carte en faisant la commande, #4 %,. 


AGENTS SÉRIEUX DEMANDËS PARTOUT — SITUATION GARANTIE 
SR EL SEL ANG PEAR ER RE RSS ENS EEE RS 


la plus riche 


LOLOTOLOMOMCTOTETELOLMO MELLE OLOLOMELELELE LES 


= 


: ENCRAIS CHIMIQUES DE SAINT- ob 


‘* Société anonyme an capital de 60 millions ” 


: Formules spécialement dosées pour la Vigne 


K S'adresser à la DIRECTION COMMERCIALE DES PRODUITS : à MIQUES DE ST-GOBAIN\ 


1, Place des Saussaies. — PARIS (VIII Arrona.) 
OS PEUE VOTENT NETETEMCIETET TOTCLOSCOLOLOLOLETC LE 


Q 


us 
RTC EAU 


CLERMONT . ET QUIGNARD 


MAISON RECOMMANDÉE, ÆSfffs, FONDÉE EN 1825 


USINE : BUREAUX : 
à Saint-Denis (Seine) 180, rue de Turenne, PRE 


E 
Pour La Olarification des Vins et Bpiritoqux, Cidres, ee etc. Es 
Es 
TABLETTES. POUPBRE SOLUTION £ 
(Tablettes marquées LAINÉ (Pouäre LAINE) (Gélatine LAINÉ liquide) # 
Solubles à chaud seulement Soluble dans l’eau froide Soluble dans l’eau froide c 
PRIX E © FR. LE KILOG. PRIX  ® FR. LE KILOG. PRIX 5 FR. LE LITRE 
#£n Paquets de 500 gr. et de 250gr. En Bidons dé 500 gr. -En Flacons de 1 litre 
Ænvir. 20 tabl. pour 50 hectolitres (20 doses pour 50 hectolitres) (20 doses pour 50 hectolitres) 
REMARQUES — Chaque paquet (enveloppe bleue,cachet rouge) bidon ou flacon doit être scellé : 1° Avec uns 
étiquette portant la marque de fabrique ; 4° avec le timbre de garantie de l’Union des fabricants. 
Rem.etesc. suivant quantités sur Prix forts. | N.- B.—S'adr. à la Maison de la part de la REVUE DE VITICULTURE 
& ee PT 4 19 
tr Fo 1 FE 
T2 
1 Ÿ S se 
à 2 7 
19% gr D 


Cr, OFFICIER y 
DE LA LÉGION D'HONNEUR 10/7 ÿ 


RS E. SALOMON & FILS® 5°, Sutc” 


' THOMERY (S.-et-M.) — FRANCE 


BALAI 


es , 
(24/72 é FT Culture et muluplication de tous les cépages mondiaux connus 


20 eu de cuve et de table. 
à V7 LES SEULES PÉPINIÈRES VITICOLES FRANÇAISES | 
1/2 SITUÉES EN PAYS NON PHYLLOXÉRES. Le BLACK 
D oz ROT n'a jamais été signalé en Seine-et-Marne. 


74 D: %; 0 de" À ii ( Authenticité et SÉLECTION absolument garanties 


(GA AY , 


GRANDS PRIX 
KE ANVERS 1885 -— PARIS 1889 et 1900 — LIÈGE 1905 — MILAN 1906 
ù re 
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CAS 2 De W° @7 d'eoe g 
CALSRXQ %. SALOMON nes V2 


[PRODUITS PURS roux ŒNOLOGIE 


CONSEILS ET RENSEIGNEMENTS PRATIQUES 


Les Etablissements POUI ENC Krères 
. 92, rue Vieille-du-Temple 92 — PARIS 


ere Hot 1878 et 1889. — 3 Médailles d'Or, : 3 Médailles AE 


BROUHOT * 3 & C'E, INGÉNIEURS-CONSTRUCTEURS à VIERZON (CHER) 
Exposition Universelle Paris 1900. — Grand Prix 
MOTEURS à GAZ et au PETROLE 
CRISTE ET A ALCOOL, FIXES ET. SUR ROUES : 


Étrour actionner es ns mécaniques, les pompes, les installations électriques, imprimeries, batteuses, 
fabriques d'eaux gazeuses, etc. 


Concours international de Moteurs à alcool organisé par le Ministère de l’ Agriculture, Mai 1902 
£ OBjes d'art, le seul attribué aux Moteurs. 2 Médaillés d'Or.1 Médaille de Vermeil 


MACHINES A VAPEUR, POMPES EN TOUS GENRES, 
; LOCOMOBILES. BATTEUSES, ETC. VOITURES AUTOMOBILES 
«h Pompes avec moteür À pé- 


trole pour caves (soutirage 
des vins sur chariot léger). 


: CITES ne. 


Installations complètes pour 

élévation d’eau, lumière 
\ électrique, etc., “dans les 
: châteaux et usines. 


à a Envoi es sur demande 
du Catalogue illustré 


CASSAN FILS’ Fe Constructeur BOURGOIN (Isère) 


170 Médailles Or, Argent, etc. — Médaille d'Or Exposition universelle Paris 1900 


LOCOMOBI:. ES à foyer démontable. Breveté S. G. D. G. 
BATTEUSES Pour crées et cronen tint. 
PRESSOIRS LE FRANÇAIS ”, à 


SOLETTE HYDRAULIQUE 
AD et à BIELLES ARTICULÉES 
= À PRESSOIRS CONTINUS 
EE FOULOIRS à VENDANGE - 


À PRESSES à HUILE 


ET Demander le Gatalogue général Pressoir hydraulique 
HLTRES SEL inner 
Plus de 23.000 Æppareils en usage 


Is fonctionnent à l'aide d'AMIANTE SEITZ enpoudre— la meil-- 
leure matière filtrante à ce jour — et sont les meilleurs filtres 
qui existent pour Vins, Gidres, Baux-de-vie, Liqueurs, ere 
quinas, Essences, Huiles et Jus de fruits. 


‘Plus de gaË de manche, nt de papier, 


Plus de lavage des chausses nt des masses fltrantes 
Appareils de 18 à 5.000 francs 


AUG. FRANZMANN 8 C° *"écme 


ni Ÿ 


dk: Mes A 


TANNINS PURS A L'ALCOOL entièrement solubles 
BISULFITE DE POTASSE titrant 57-58 p. 0/0 d'acide sulfureux 
CHARBONS D'OS garantis purs. 


Colles de poissons, gélatines, Albumine d'œufs, etc. 


LAMOTERE & ABIET 


106, 108, 110, rue de Bercy, Paris (XIl° 


68, ‘70, 72, rue Ducau, Bordeaux. 


V C. FABRE & FILS - VAISON (Vaucluse) 


PULVÉRISATEURS ET SOUFREUSES 


‘A GRAND TRAVAIL 


ARTICLES DE VENDANGES ET DE CHAIS 
POMPES À VIN — HARNAIS VITICOLES BR. & C. 


Catalogue franco sur En srse 


PRESS UNIVERSEL MABILLE Ë 


Ayant obtenu les plus hautes récompenses 
aux Concours et Expositions Universelles Françaises el Etrangères. 


EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 


GRAND Prix. — CROIX DE LA LÉGION D'HONNEUR 


FOULOIRS, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS, PRESSES CONTINUES, 


3Croix de la Légion d’honneur.— 

3 Croix du Mérite Agricole. — 

Croix du Portugal. — { Croix du 
Nischam. — 11 Grands Prix. 


28 Diplômes 
d'honneur 
56. Médailles 


011D1Nda4 72 
S929NS 


Q 


‘Sayusnlt 


98. 000 "PRESSOIRS 
ER | _et Instruments 
Pressoir complet sur = Le . avec garantie 


[E. MABILLE* FRÈRES 


Ingénieurs-Constructeurs à AMBOISE (Indre-et-Loire) 
SATELIERS ET CHANTIERS LES PLUS IMPORTANTS DE FRANCE PDUR LA CONSTRUCTION Me 


Fe : DES PAESSES ET PRESSOIRS 
Cu _ Envoi franco ee demande du Catalogue illustré. a) 
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Robinetterie générale pour caves 
en cuivre, bronze, nickelée et argentée 


PS Re ee. son 
Th’ GUILLEBEAUD, Constructeur, à rooms 


Exp°*: Unli‘: et [ntles Paris 1900, ? Méd. d'or; me (Russie) 1901, Grand nid ed'honne ne LM 1902, Grand Prix 
Pompes GUILLEBEAUD se _ tr 
Brevetées S.G.D.G. Î a = & entièrement en bronze 
reconnues les meilleures ie débit de 5.000 à 100.000 litres 
pour mélanger et transvaser l’heure 
les vins et spiritueux. 


soipnoz j9 SeAN9 0P uOre9IUNUUO _— 
azvminm na on a1ordmon TArIRITRISNT 


Nouveau RÉFRIGÉRANT 


Brev. SG. l. G. pour le refroidissement de moûts de vin. 


CMPES L. 


MÉDAILLE D'OR, PARIS 1900, — INGÉNIEUR CONSTRUCTEUR E. C. P. 


Ancienne Maison PRUDON et DUBOST, 210, Boul. Voltaire, à Paris 


SPÉCIALITE D'INSTALLATION COMPLÈTE DE CHAIS 
POMPES DE TOUTE NATURE 


Pompes spéciales pour la filtration sous pression 


La Maison envoie gratuitement, sur demande, le Catalogue V et tous 
renseignements, plans et devis; elle tient à la disposition de ses clients 
des références de tout premier ‘ordre. 


Sur demande du Catalogue E, elle adresse Le tarif spécial au malér ie pour eaux gazeuses. 


MICROCOLLE 


Produit spécial pour préparer tous les Filtres à Manches À} 
PROCÉDÉ BREVETE S. G. D. G. 


LE SEUL N'EMPRUNTANT RIEN AU VIN ET LUI LAISSANT TOUTES SES QUALITÉS 


LASMOLLES & KR. DE LA FAYE 


NÉRAC (Lot-et-Garonne) 


MASON DE VENTE 5 Cours Saint-Louis (lis Plar BORDEAUX | 


MATÉRIEL DE GREFFAGE BREVETÉ S.G.D.G. 


A. RENAUD: 14, rue Constantine, 14 


2 i— 


SÉCATEUR - PULLIAT onx. 7 rrancs 


FORCE, LÉGeRETÉ, BOULON INDESSERRABLE, TOUT EN ACIER 


Gre foir manche buis........:........ 4 50 | Greffoir sécateur pour opérer la greffe en 
ES — bois desiles pa Es extra 2 3 fente révidée es. emtans Messe 14 » 
—  platiné..,........ss.e 3 » | Inciseur de Follenay à grand travail... 8 
Machine 4 greffer en fente angl.s.tabla 20 + ! Pince-Sève Renaud ................. LP 


R————————_—_—————— 


CT MOËëT & CHANDON 


—_$  ÉPERNAY  % 


Etablie depuis 1743 et dirigée sans interruption par les des- 
cendants directs de ses fondateurs, cette Maison offre à sa clien- 
tèle les produits de ses vignobles célèbres, d’une superficie de 
1.500 arpents. 


Aucun de ses Associés ne s'est jamais séparé d'elle pour faire 


Ro ARMES 


PAS | 2 CARCASSONNE (Aude) 
F F:T ol UJ Fe F RERES. Médaille d'or, Paris1900 
POMPES A VIN à courant continu, à bras et au moteur. — ROBINETTERIE 
POMPES pour arrosage, submersion, épuisement. Catalogues franco. 


POMPES à grande vitesse pour moteurs “à Raymond PÉRISSÉ, 


AFEUR XAVIER, Succ’ 


ERLRTENE ARR COURTES TS REP E A7) 


GIII EI & Fils | 
* FABRICANTS | 
Usines du Plan de Vaise 


LYON 


LR QAR APE | Lt 
ER q' AK 
Marque de Fabrique. 


BOUILLIE REAUJOLAIS 


A LA COLOFHANE SOLUBLE 


Brevetée S. G. D. G., marque deposée 
POUR COMBATITRE 


LE. MILDIOU, LE BLACK ROT 


et les autres maladies cryptogamiques de la vigne, de la Pomme de terre 
des Arbres fruitiers, etc. 


Se recommande par ses qualités supérieures qui en font la Bouillie 1a 
plus efficace, la plus adhérente, ia plus facile à employer. 1a 
moins chère à égalité d'action. 


Pour. les commandes el lous renseignements s'adresser : 
à M. DURAND, 49, rue de Ia Bourse, LYON 


/ 
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APPAREILS de DISTILLATION 
a REGTIFIGATION 
Système Æ, GUILLAUME 


BREVETÉ S.G. D.G. 


EGROT, GRANGE «0° Alcool rectifié à 96°-97° extra garanti en une seule opération. 
, 19,21,23, Rue Mathis, PAAIS 


CATALOGUE FRANCO ÉCONOMIE d2 COMBUSTIBLE, — MAXIMUM de RENDEMENT 


COMPAGNIE GÉNÉRALE AÉROHYDRAULIQUE, 135, rue d'Alésia, PARIS 


GRAND PRIX : Exposition Universelle de Paris 1900 


NOUNEA PANTEURINATEUR VAL ATOR 


MÉDAILLES D'OR : Expositions de Bordeaux 1895 et Montpellier 1896 


Le traitement des uins par la chaleur est le moyen préventif 
le plus efficace contre les maladies 


REFRIGÉRANTS Â WMOUTS | 
PASTEURISATEURS et ECHAUDEUSES £ 


e. fé 
Dee ! am # Loi nouvelle 
M" BOUILLEURS oGAU rem 
4 CLIS SSL SL TL Le. 
à = Guide Boui‘eurdefruits, 
re > DICS “>: cidres. lies, marcs, 
— et Tarifs gratis et franco. 


PL” DEROVrisané Here Frs }., 


 USINES SOUFRES su 
BORDELAISE sois PRÉCIPITÉS 


PM SCHLESING] MARSEILLE Ji STHLESING 


FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE 


Machines à rincer, boucher et capsuler 
Porte-bouteilles égouttoirs en fer 


B À R BO U : 


52, rue Montmartre, PARIS 
EXPOSITION UNIVERSELLE 1900 : MÉDAILLE D'OR 
Haison recommandée 
FNVOI FRANCO DU CATALOGUt 1906 SUR DEMANDE 


| ROUILLE Le 


|Lameilleure,Br.s.6.D G. 


LEVU*ES SÉLECTIONNÉES 


POUR LA VINIFICATION EN ROUGE ET EN BLANC 
V. MARTINAND, 19, rue du Petit-Chantier, MARSEILLE 


no année. —_ Tome XXVIIL. N° 712 Paris, & Août 4907. 
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INFLUENCE DES SELS DE MANGANÈSE 
SUR LES FERMENTS ALCOOLIQUES 


: 
La principale condition pour la bonne conservation du vin réside dans la fer- 
mentation complète du moût de raisins, c'est-à-dire dans la disparition intégrale 
des sucres. Ce sont, en effet, ces résidus sucrés, qui à un moment donné peuvent 
donner lieu à de nouvelles fermentations, soit alcooliques, soit microbiennes. 

Des deux sucres que le moût de raisins contient, celui qui est le plus difficile 
à décomposer est le lévulose; le glucose disparaît en général plus fortement; les 
vins encore sucrés sont, en général, lévogyres. 

M. Dubourg nous a fait connaître, il y a une dizaine d'années, des levures 
_ isolées de lies de Sauternes qui jouissent de la propriété de préférer le lévulose 
et de l'attaquer même dans des solutions saccharines concentrées; mais elles 
n’ont qu'ua faible pouvoir alcoogène, elles ne font que commencer la décompo- 
sition du sucre, d’autres levures plus actives la continuent énsuite, mais dans 
_les années très chaudes donnant des moûts sucrés, elles rendent des services; 
de plus, elles laissent au vin cette douceur si appréciée des Sauternes. 
Mais c’est là un cas particulier et le viticulteur désire et a tout intérêt à voir 
disparaître le lévulose au mieux; il lui faut des levures actives pour accomplir 
cette besogne. i 

L'addition de sels de manganèse aux moüûts sucrés nous à appris que ce 
mélal longtemps considéré comme superflu par les physiologistes permettait 
d'obtenir des rendements plus élevés en alcool. 

Il est très probable que le sel de manganèse ajouté au moût se combine en 
partie à la matière albuminoïde du moût qui précipite ou affecte un état colloïdal 
très favorable à l'oxydation, laissant au manganèse toutes ses propriétés 
oxydantes; une autre partie se combine sans doute à la lévure en quantités 
 infinitésimales et influence surtout les sécrétions diastasiques, la zymase alcoo- 
… lique. Comme l'addition de manganèse ne peul être évidemment conseillée au 
_ jus de raisins, nous nous sommes demandé si l’accoutumance des ferments 
- alcooliques aux sels de manganèse ne leur conférait pas de nouvelles propriétés, 
comme Effront l’a constaté avec les fluorures. L'expérience nous a donné raison : 
. des levures aiusi traitées donnent des départs de fermentation plus rapides, il y 
a une plus grande disparition du sucre en relalion directe avec une plus forte 
production d'alcool. Ces propriétés nouvelles acquises persistent pendant plu- 
sieurs générations, dépendent de la dose optima du sel de manganèse, variable 
avec chaque race de levure, du nombre de traitements effectués. etc.; les varia- 
ions dans les proportions d’alcool obtenu et de sucre restant sont souvent 
_ très sensibles. 

Ensemençons dans de l’eau de touraillons à 27,39 % de sucre les levures 
5» de Champagne et 16 du Gard; les levures habituées à 3 %, de sulfate de 
manganèse sont désignées par lælettre bis. Les quantilés par litre sont : 
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Poids pres 


Alcool Sucre de Alcool 
en poids disparu levure Levure 
gr. gr. gr. gr. 
Levure ti 406 Ms FR 74,00 219,2 2:64 1980 
—)) 13 # RAR 2 CRUE NES 81,60 234,4 2,10 38,8 
RE RE RÉ NA 76,00 209,0 a 004 4 PA 
SA AO DNS LAS AE MN NET à 96,00 291,0 3,38 28,4 


dt surtout que le poids des levures ra est un peu inférieur et que 
le rapport © — (alcool- levure), qui a trait à la 2 NES à la puissance fermentative 


est plus 1 chez les levures traitées; certes la nature du sel de manganèse, 
la composition du milieu, la dose employée ont leur importance. Ajoutons éga- 
lement que les levures traitées forment beaucoup moins d'acides volatils; Le fait 
a été même constaté pour les levures apiculées, qui, on le sait, donnent très 
aisément au delà d’un gramme d’acidité volatile formée d’un mélange d’acide 
acétique et d'acide formique, à côlé d'autres produits encore peu étudiés retar- 
dant la fermentation, et qui sont la principale cause du mauvais développement 
des levures elliptiques en présence des levures apiculées. Il est très difficile, sinon 
presque impossible, si ce n'est avec des levures bien vigoureuses, de faire parüir 
ces dernières dans un moût où la levure apiculée a agi seule pendant cinq à six 
joufs, bien que l'acidité volatile ne dépasse pas 1 gr. à 1 gr. 2 par litre, quantité 
minime si l’on réfléchit que Lafar a pu faire fermenter des moûts naturels addi- 
tionnés de 0,74 d'AA pour 100 avec une levure de Geisenheim. Enfin on peutavoir 
également une plus forte production de glycérine dans d’autres cas, notamment 
en présence &'un milieu riche en phosphates : on a des variations comme pour 
les teneurs alcooliques; c’est une affaire de composition de milieu. 
Ensemençons deux levures de Sauternes 42 et 116, traitées ou non au sel de 
manganèse, dans des moûls contenant les doses suivantes en lévulose et glucose 
el voyons les quantités de‘sucre restant, après fermentation, en même temps que 


£ 


L | 
les variations de = — 5; Uévulose- SN Le Les quantités par litre sont : 


ad b ; C 1 
A — SE —— Rire Ceres Bi ; 
Lévulose Glucose Lévulose Glucose Lévulose Glucose à 
cr. gr. or. 7 NE gr. gr. 1 

PéMOELL, sonne 80,48 163,42 1085 81,:7 123,96 127,04 
Levure 42..... 34,43 16,33 37,18 2,22 38,18 10,82 | 
49 bis 24 93 9,25 31,25 0,65 95,41 4,29 $ 
es AAA: SUN 7,24 410446 »,18 4,08 0,95 4,70 0 
— 110 bis., 3,63 5,07 3:29 0,44 1,52 7,173 | 


Ce tableau montre la grande différence entre les deux levures 42 et 410 de la | 
même région; il apprend en plus que la levure 110, tout en étant plus active, 
altaque surtout bien le lévulose après avoir été habituée aux sels de manganèse. 
Cette constatation vaut la peine d’êlre spécialement signalée au point de vue 
pratique. Des fails analogues ont été observés pour deux levures de Champagne. 


DS 


ve Lév. SP 
Les rapports entre les quantités de ——— à l’origine et après fermentation le 


Gluc 
font encore mieux ressorlir : . di 


L t - d 4 
4 r 


ve Pa a % bi 
æ ñ 2 
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re sc 


Lévulose Lévulase Lévnlose 
s glucose glucose glucose 
a b C 
F gr. on ie 
L ROLE De Pen Lt RARE 0,49 2,04 0,98 
ReNIFe RD MU ONDEE e SO RIEURe 1,63 6,25 416 
RG UP MSA. | d'oMe  ) : AA 9 | 1,49 1,69 
RS 1 EE CURE: | CEST : MO 4: 4,15 1,49 
— 110 bis......... Re RTE 0,62 0,62 0 19 


= 


On voit que plus la richesse en lévulose est forte, plus les levures arcoutumées 
agissent; on pourrail aussi bien le démontrer en calculant le pourcentage de 
chaque sucre disparu. 

Nous sommes même persuadés qu'une levure ainsi accoutumée au sel de 
manganèse el habituée à faire fermenter du lévulose finirait par dédaigner le 
glucose, de sorle que par son association avec une levure à glucose — et «Iles ne 
manquent pas — on arriverait à faire disparaître tout le sucre des moûls mis en 
fermentation. Il est évident qu'il faudrait opérer avec des levures bien étudiées 
à tous les points de vue par des essais préliminaires faits avec la rigieur scien- 
lifique au laboratoire, en faisant varier le plus pos-ible les conditi ns de l’expé- 
rience. [l conviendrait d'avoir quelques levures bien étudiées à ce point de vue, 
car, il faut bien le dire, la levure universelle s’adaptant à toutes les conditions de 
vinificalion (année, acidilé, richesse saccharine variée. température) n existe 
pas et nous ne la connaîtrons probablement jamais. L'application des levures 
sélectionnées, — et c'est ce qui résulte de ce que nous venons de dire — est 
done avant iout affaire de confiance et d'honnéteté. 

On peut dire qu'en général l'acidité ne gêne pas beaucoup la fermentation 
vineuse, cet agent est plutôt un prolecteur contre les mauvais ferments : à ce 
sujet, d'ailleurs, nous n'avons constaté aucune différence entre les levures trai- 
tées et celles qui ne l’étaient pas. Il n’en est plus de même en ce qui converne la 
température, qui gêne dans les pays chauds. 

. Nous avons également fait dans ce sens quelques essais qui,bien que prelimi- 
naires. sont intéressants à signaler, ne serait-ce que pour prendre date. Prenons 
deux levures d'Algérie n° 9 et 12 qui, dans une première expérience à 3%°, ont 
fait disparaîlre dans un moût à 190 5" 34 de sucre inlerverti par litre 67.6 et 
67,9 % de sucre : ensemençons-les dans deux moûts contenant r) 228 grammes 
de sucre et b) 282 grammes de sucre par litre. les unes (hs) accoutumées aux 
sels de mansanèse, les autres non traitées; dosons les quantités de sucre res- 
tant par litre : l'expérience a eu lieu à 33°, température déjà très gênante pour 

Certaines levures. 


3 Disparition Disparition 
Dose «& centésimale Dose b centé-imale 
à à or. gr. _ 
petüre:9. 1:42: 60,6# 73, 118,0 58 0 
CTHEL ET PASSEeT , 15,40 93,3 100,0 64.5 
PR Er JA 41,9 81, 145,74 48, 
PIE L EN TT EI 40,7 82,1 84,7 10,0 


L'expérience montre d’abord une grande différence entre ces deux levures selon 
la richesse saccharine du milieu, elle montre l'influence du sel de manganèse. 
Ajoutons d ailleurs que la levure 9, jadis une très bonue levure pour les hautes 
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né tue a dégénéré par suile de son séjour E Dion cite au 1 Oran Il a 
fallu, bien que rajeunie préalablement à 25°, la réensemencer plusieurs fois 
pour la faire partir, tandis que 9 bis était partie dans les 12 heures. Ceci nous 
autorise à dire queles levarespassant leur vie dans le sol vtrouventsans doute, de 
temps à autre du moins, ce stimulant, ne serait-ce qu’à l’état infinitésimal 
qu’elles recherchent peut-être en vain dans nos milieux artificiels du laboratoire, 
stimulant qui leur permet de prendre en général vite possession des moûts mis 
en fermentation. Ceci explique aussi combien il est utile de rajeunir, avant de 
s’en servir dans la pratique, les levures sélectionnées par une première fermen- 
tation dans le jus de raisins. Le manganèse nous semble remplacer cet excitant 


_pour nos levures de laboratoire; il lui est peut-être identique, car on sait que ce 


/ 


manganèse se trouve dans cerlains terrains en grande quantité. Or des essais 
faits avec ces sels comme engrais ont appris que des doses infinilésimales peu- 


. vent donner des augmentations de récolte souvent CURE. comme les 


Japonais l'ont depuis longtemps démontré. 

L’accoultumance des levures sé'ectionnées aux sels de manganèse et leur 
emploi ullérieur permettra peut-être de diminuer le sucre dans les vins dont la 
fermentalion laissait à désirer pour des raisons souvent indépendantes de la 
volunté du viticulteur ; car, à priori, d'après ce que nous venons de voir,on peut 
dire qu’une levure ayant subi le bain du manganèse et ensemencée dans un 
vin de 12 à 13 % d'alcool avec du sucre restant sera plus apte à le faire dispa- 
raîlre que la même levure non traitée (1). 

E. Kayser et H. MARCHAND. 


MENT » 


LA FABRICATION DES TONNEAUX A LA MAIN 


| LE PARAGE ET LE ROGNAGE 
LE FONCAGE — LE BARRAGE — LE CERCLAGE 


LE PARAGE ET LE ROGNAGE. — Lorsque la coque est définitivement constituée, il 
convient de la parer à l’intérieur ; pour obtenir ce résultat, il faut travailler la sur- 
face polygonale qui est à l’intérieur du tonneau pour l’unifier et lui donner une 
forme circulaire. Cette opération se fait en enlevant un peu de bois dans le tonneau à 
l'extrémité des douves sur une hauteur de 15 centimètres; de eelte façon, la rai- 
nure du jable peut être faite ensuite beaucoup plus régulièrement. Quand cette 
toiletie:est achevée, l’ouvrier opère le chanfrenage, c'est-à-dire qu'il travaille les 
bouts des douves en forme de biseau; vn donne à ces biseaux le nom de pas- 
d'asse. 

Ce biseau est formé sur les tonneaux pour permettre de manœuvrer ceux-ci avec 
beaucoup plus de facilité et de les soulever plus aisément, lorsqu'on veut les non 
ter sur l’un de leurs bouts; puis, lorsque les douves ont été ainsi chantournées,; 
elles sont moins sujettes à se lever par éclats. Pour faire celte opération, il 
convient de mettre la coque sur la selle à rogner et de l’y fixer au moyen d'un 
câble; on taille les biseaux avec l’asse, et lorsqu'on a travaillé plusieurs douves, 


on. fait tourner le fût sur la selle, de manière à travailler les autres douves. 


(4) Letravail Ed Lu À incessamment à les ne de l'Instilut naëtignal agronomique. 
(2) Voir, Revue, n° 710, p. 


“1 
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Ensuite on forme, à la hauteur des douves où doit être constituée la rainure du 


jable, une surface convexe en enlevant une partie de l'épaisseur des douves.… 


Quand les biseaux et la surface concave du jable ont été formés, l’ouvrier 
rogne le bout, c'est-à-dire qu'il imprime circulairement sur les bouts des 
douves son rabot, de manière que la coque pose régulièrement sur le sol; 
lorsqu'il la mettra ensuite debout; il ne faut pas, eneffet, qu'il y ait sur la circon- 
férence du bout des inégalités ou des resseaux, parce que lorsqu'on fait plus 
tard la rainure du jable, on se sert d’un instrument que l’on désigne sous le 
nom de jabloir et qui coure perpendiculairement sur le bout des douves; si 
ces bouts n'étaient pas taillés uniformément, en faisant courir le jabloir on 


Fig. 31. — Rognage de la coque sur le cheval. 


ferait donc une rainure sinueuse dans laquelle il serait ensuite impossible de 
fixer un fond hermétique. 

Après le rognage, on procède au bles c'est-à-dire à la confection dela 
rainure du jable. Cette rainure a 5 ou 6 millimètres de profondeur et se trouve 


éloignée des extrémités des douves d’une dimension qui varie avec la conte- 


 nance du tonneau. On commence par régler le fer du jabloir, c’est-à-dire à Le fixer 


à la distance à laquelle {a rainure doit être faite de l'extrémité des douves ; puis 
Vouvrier prend le jabloir d’une main eu se tenant sur le côté de la barrique et 
Je promène sur le bout, jusqu'à ce que la rainure soit bien creusée sur toute la 
circonférence. Cetle opération se fait très facilement et ne demande pas une 
‘grande adresse, mais elle exige de la force et une grande altention, parce qu'il 


faut que le jabloir porte toujours bien régulièrement sur le bord des douves, 


afin que la rainure ait partout la même profondeur ; si la rainure était trop pro- 
fonde à certains endroits, les douves qui seraient trop creusées seraient affai- 
blies et pourraient casser. à 


.. LE FoNGAGE. — Quand la coque du tonneau est montée, rognée et jablée, on pro- 
cède à son fonçage, c'est-à-dire qu'on lui pose ses deux fonds. Chaque fond est 
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composé d’un nombre de pièces de bois qui varie de quatre à six ; généralement, 
pour le fond qui doit se trouver sur le devant du tonneau, on met un nombre 
impair, de manière que la pièce de bois médiane puisse être percée du trou où 
l'on doit placer le robinet. Dans le fond, qui doitse trouver dans le derrière du 
tonneau, il importe peu que le nombre de pièces soit impair ou pair, parce que 
l’on ne doit pas y pratiquer d'ouverture. Lorsque le nombré des pièces est im- 
pair, la pièce médiane porte le nom de maitre-fond, et les pièces de bois qui 
l’avoisinent de chaque côté sont désignées sous le nom d'aisselières, et les 
deux pièces de bois extrêmes sont désignées sous le nom de chanteaux. Les 


Fig. 32. — Taillige du fond. 


chanteaux sont toujours formés avec de petites pièces de bois. choisies parmi 
celles qui ont élé rebulées pour former les fonds. Il taut juxtaposer les planches 
qui doivent être assemblées sur une surface plane; on ouvre le compas à la sixième 
partie de la circonférence de manière que les pointes $e retrouvent à la même 
distance dans le jable; on place une. branche du compas au centre des planches 
au milieu du maître-fond, et avec l’autre pointe on irace le cercle, qui limitera la 
base du fond. Pour que les pièces de bois restent bien ensemble les unes contre 
les autres pendant celle opération, on les serre avec le serre-joiuts. Quand le 
cercle est tracé, on le scie en suivant la raie marquée par le compas; puis, lorsque 
le fond est scié, on taille les bords en biseau à l'endroit coupé par la scie et sur 
tout le contour, de façon que le fond puisse entrer daus la rainure du jable. 

Pour former le biseau du fond, l'ouvrier place successivement chacune des 
planches du fond sur le chevalet, il les serre avec la tête et il forme le biseau 
avec la plane, en enlevant l'épaisseur de la pla:che sur une distance 
d'environ 2 centimètres. C-+ biseau doit généralement avoir la même lon- 
gueur que le chanfrein qui contourne l'extrémité du tonneau, c'est une règle 
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_ admise en tonnellerie. Ensuite l'ouvrier exécute le biseau de l'autre côté de la 
planche. 

Lorsque les fonds doivent être placés sur un tonneau de très grosse dimension, 
sur un seau ou sur un broc, on les gougeonne, c'est-à-dire que l'ouvrier él 
les diverses planches les unes aux autres avec des goujeons en bois; pour cela, 
on pratique des trous dans les planches au moyen d’une mèche et on forme des 
gougeons qui doivent entrer de manière jusie dans ces trous, mais sans trop 
forcer. Ces trous ne doivent pas se trouver trop rapprochés des bords du fond, 

- il faut qu'ils soient au moins à 45 centimètres. On fait les trous à la même dis- 
__ tance aux planches qui doivent être assemblées ensemble; ensuite on entre le 
-_ gougeon dans l’un des trous, on l’enfonce avec le gougeonnoir, puis on assemble 
__ la seconde planche sur la première en présentant les trous de la seconde planche 
_ sur le gougeon de la première et on termine l'opération avec quelques coups de 
maillet. Généralement, le gougeonnage se fait avant de tracer le rond et de 
scier les fonds. | - 
_ Quand le fond est assemblé, on le présente sur le tonneau; s’il est gou- 
- geonné, on le place très simplement, en ayant soin d'enlever un cercle du 
. jable et: de remonter un cercle du bouge; puis, quand le fond est entré 
dans ja rainure du jable, on resserre les cercles. Quand il faut placer un 
. fond qui n’est pas gougeonné sur le tonneau, l’opéralion est beaucoup 
- plus difficile, il faut lâcher un cercle des bouts en le faisant remonter, 
puis placer dans là rainure du jable un des chanteaux, ensuite la pièce inter- 
médiaire s’il y en a, puis l’aisselière, le maître-fond, l'autre aisselière, la pièce 
_ intermédiaire, puis un dernier chanteau. Pour meltre en place les diverses 
planches, l’ouvrier les retient en place par sa main gauche; pour placer la der- 
nière pièce, c'est-à-dire le dernier chanteau, Pouvrier ne peut pas placer la 
main au-dessous d'elle; il se sert alors du lire-fond, qu'il introduit légèrement 
dans la planche pour la soutenir et empêcher qu'elle ne lombe au fond du 
tonneau. Quand les planches dépassent le jable et remontent trop, l'ouvrier les 
fait descendre en appuyant le manche du tiretoir; il fait alors rentrer les pièces 
. du fond dans le jable. Quand toutes les pièces sont à leur place, l’ouvrier fait 
- descendre les cercles qu’il avait enlevés et les frappe pour leur faire occuper la 
: _ place qu'ils doivent définitivement occuper. Ensuite l’ouvrier répèle cetle opé- 
* ration à l’autre extrémité du tonneau, et celui-ci se trouve définitivement foncé. 
_  Quelquefois l’ouvrier s'aperçoit, en meltant les cercles, .que le tonneau a trop de 
La fond ou qu'il n’en a pas assez; quand il y a trop de fond, l’ouvrier retire quelques 
4 pièces du fond et les ie de manière que les douves viennent à serrer 
- comme il convient les unes Caûtre les autres. Quaad le fond n'est pas assez grand, 
— l'ouvrier change le maître-fond pour en mettre un plus large; mais souvent cela 
3 -ne Suffit pas et il faut faire un autre fond. Quand le tonneau est muni de ses 
fonds et de ses cercles, il peut être transporté et vendu. Souvent, avant de l’expé- 
"4 dier, on pratique l'ouverture de la bonde dans la maitresse douve. C'est par cette 
ouverture que l’on remplit le tonneau; ce trou se fait avec la bondonière. Quand 
_ les tonneaux doivent être conservés Honctémps avant d'être remplis, on ne fait 
_ pas le trou de bonde pour éviter que le tonneau ne sèche ; ce trou est exécuté 
alors par le vigneron CRÉES jours avant les vendanges. 


1 


_ Le BARRAGE. — Le barrage est une opération qui a pour but de placer une barre 
contre chaque fond et perpendiculairement aux pièces du fond, de manière à 


% 
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éviter que. lorsque le tonneau sera plein, les pièces ne viennent à céder, lorsque le 
vin viendra à travailler; en un mot, la barre a pour but d'empêcher le f nd de se 
déplacer ou de se dilater sous l’action du travail du vin. Pour barrer le tonneau, 
l'ouvrier enlève les cercles du jable, puis il prépare une barre, c'est-à-dire une 
planche ayant une épaisseur de 2 centimètres, la longueur du diamètre du fond 
et une largeur de 40 centimètres. Cette planche est dressée à la doloire et raclée 
à la plane; chacune de ses extrémités est terminée en biseau de manière 
à venir entrer dans la parlie convexe du jable. Avant de placer la barre, 
l’ouvrier perce dans les douves à leurs extrémités des trous où il iutroduira des 
chevilles. res : 

: Ces trous sont percés au moyen de la vale à barrer. L'ouvrier perce ces 
trous en se plaçant de l’autre côté du tonneau, afin que les trous possèdent une 
inclinaison parallèle à celle des biseaux de la barre, c’est pourquoi il faut 
que le manche de la vrille soit très long pour pouvoir dépasser toute la largeur 
du tonneau. Les trous sont creusés à cinq centimètres environ au-dessus du 
fond pour lai-ser l'épaisseur de la barre et pour éviter qu'ils ne viennent à tra- 
verser le jable; la barre est mise ensuite en place, puis, les chevilles sout enfon- 
cées; on fait généralement usage de chevilles en bois de chêne : ce sont des 
bouts de bois de 10 à 15 centimètres de longueur, qui sont simplement équarris; 
on les enfonce avec force. Le nombre de chevilles dont on fait usage varie avec 
chaque région ; dans le Bordelais, on met quatre chevilles en bois à la barre de 
devant et trois chevilles à la barre de derrière. Dans d'autres pays. on met de 
deux à cinq chevilles ; en Bourgogne, on en met beaucoup plus ; on fait usage 
dans ce pays de barres plus larges et de chevilles ayant 25 centimètres de 
longueur. Dans le Bordelais, on met aussi des barres larges avec de lOREURE 
chevilles, lorsqu'on expédie Fe tonneaux à de grandes distances. 


Le CERCLAGE. — Lorsque le tonneau est monté et foncé, il convient de l'habiller, 
c'est-à-dire de le cercler définitivement, car les quatre cercles avec lesquels 
il a été construit ne peuvent pas suffire. Le nombre de cercles dont on habille 
les fûts varie avec les régions. Dans le Loiret, on en met 18, dont cinq contre le 
jable et quatre au bouge de chaque côté. À Paris,on en met 14, dont quatre au 
jable et trois au bouge ; les quatre du jable sont désignés sous le nom de talus, 
sommier, collet et sous-collet. Parmi les cercles du bouge, un seul porte un nom 


spécial, c'est celui quiest le plus rapproché de la bonde, on le désigne « le pre- 


mier en bonde ». Dans le Bordelais, la barrique a 16 cercles, deux cercles en bois 


au jable, deux cercles en fer au jable, deux cercles en fer au bouge et deux. 


cercles en bois au bouge. Souvent, les cercles nt séparés entre eux, il en 
est presque toujours ainsi pour les cercles en fer, tandis que les cercles en 
bois sont rapprochés. Un tonneau est définitivement monté quand il est muni 
de tous ses cercles. Pour placer un cercle, l'ouvrier prend le cercle et le pré- 
sente sur le tonneau à l’endroit où il doit être placé; il lient le cercle d'une main 
par une de ses extrémités et la présente devant une douve à un endroit qu'il 
remarque, il fait tourner le cercle autour du tonneau et rapproche l'autre 
extrémité pour qu’elle arrive contre la même douve, il détermine ainsi la 
longueur que doit avoir le cercle; il a soin de laisser une certaine portion du 
cercle de façon à ce qu’elle vienne déborder sur l’autre; lorsque le cercle est 


attaché, il coupe ce qui reste. Pour les cercles en bois il fait sur chaque tranchant 


deux entailles avec l’'encochoir; il forme ainsi deux encoches dans lesquelles 


de, 
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il introduit de l'osier; les entailles des deux extrémilés du cercle doivent être: 
assemblées l’une sur l'autre. pour que le cercle ail bien la dimension voulue : 
puis l’ouvrier tourne l'osier autour des deux extrémités du cercle, afin de les 
lier ensemble, il passe le dernier bout de l’osier sous le dernier tour qu'il vient 
de faire et coupe le bout qui pend. Depuis quelques années on lie les deux 
extrémités du cercle en bois avec du fil de fer galvanisé ; celte ligature est 


Fig. 33. — Le cerclage. 


beaucoup plus vite faite et plus solide. On met les cercles sur les tonnesux de 
manière que les ligatures se trouvent à un endroit déterminé, pour que 
toutes les ligatures du cercle se correspondent. Les cercles sont envoyés en 
place au moyen de la chasse et du marteau. Les cerclès du Jable soul mis à 
l'aide du serre-joint. Lorsqu'il est nécessaire, les cercles en fer sont mesurés 
comme les cercies en bois, puis ils sont rivés, c'est-à-dire que les deux extré- 
miltés sont percées d'un trou sur une enclume spéciale, puis un rivet est intro- 
duit dans le trou et frappé des deux côtés sur la partie plane de l’enclume. Géné- 
ralement on met deux rivets à chaque cercle. RAYMOND BRUNET. 
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LES SUCRES DÉNATURÉS EN VINIFICATION 


‘On peut conclure des chiffres que nous avons donnés, relativement à l'emploi 
frauduleux du sucre ainsi dénaturé en vinification sans séparation de la paille 
par lévigation préalable : 

1° Qu'on peut .en retirer aisément par fermentation, avec ou sans marc, un vin 
de sucre ou un vin artificiel relativement mieux constitué (extrait) que la dilu- 


(1) Voir Revue, n° 711, p. 193. 


LA 


_tion alcoolique correspondante obtenue sansla paille. Toutefois, le sel et l'abon- 


dance des matières minérales obligeraient à ne faire intervenir ce vin artificiel 
que pour un peu moins d'un tiers dans les coupages habituels aux fraudeurs, | 
en vue d'égarer les chimistes défenseurs de la loi. Cela ne changerait pas béau- 
coup les habiludes, les vins complètement sn ne pouvant guère cir- 
culer seuls Aucloe 


2° Qu'employés à la Ha talsutios clandestine dans une proportion corres- 


pondant à 4° de surforce alcoolique, — proportion qu’on peut considérer 
comme un maximum pour cetusage, — les sucres ainsi dénaturés n’apporte- 
raient pas à la constitution chimique du vin des changements bien notables et 
susceptibles d’attirer l'attention du chimiste. 

Nous relevons bien en effet des surcharges anormales en are et en sel; 
mais il faut tenir compte de l'observation, déjà faite, que nos proportions de 
paille et de sel sont plus de deux fois celles qu'on rencontreraitau maximum dans 
la pratique. Si on les ramène à ce maximum, en divisant par deux ou trois, l'ano- 
malie relative aux cendres se réduit à 0,6 et celle relative au sel à 1,48 environ, 
pour les chiffres les plus défavorables enregisttés ici. C'esl dire qu'en coupant (1) 
l'essai D à raison d’un hectolitre pour 60 litres d'autre vin, ne contenant que 


0,2 de sel par litre par exemple, on obtiendrait aisément 160 litres de vin satis- 


faisant à l’article 2 de la loi du 11 juillet 1891, et ne présentant plus que des 


anomalies de compositions insignifiantes, inapparentes en tout cas lors du pre- 


mier triage qui suivra forcément les prélèvements d'échantillons. La proportion 
de. vin ainsi chaplalisé en fraude au maximum (2) peut donc dépasser 50 % dans 
les coupages, malgré le sel, sans éveiller les soupçons. 

Quant à ce qui est de bare le sucre et le sel de ces sucres dénaturés en 
vue d'isoler la paille par filtration, la‘chose est on ne peut plus facile a priori. 
C'est même probablement ainsi qu'on procéderail en pratique sila proportion 
de cendres apportée par la paille au liquide devait gêner la fabrication du vin 
artificiel, puisque nous avons vu qu'en deux heures — temps probablement 
exagéré pour celte dissolution — la paille ne cède à l'eau distillée que les deux 
tiers environ de ses matières minérales et relativement plus de matières 
extractives. A 

J'ai vérifié aussi que la matière colorante jaune des liquides ainsi obtenus 
esi parfaitement fixée par le noir animal comme tant d’autres, ce qui donnerait 
à ces dilutions une utilisation aisée dans la fabrication des vins blanes, toujours 
pure ‘a extrait el FERMEMENT riches én alcool. 


insuffisamment ES son, utilisation frauduleuse en œnologie au … 
détriment du Trésor et des viliculteurs. Pourrait-on faire mieux sans nuire au 

bétail, destinataire légal de ces produits ? Je le crois, en m'autorisant du pré-. 
cédent créé depuis longtemps par les mélasses vis-à-vis du même EU 


taire. 
Les matières salines qui y accompagnent le sucre, les nitrates nolamment, 


n'ont jamais nui à l’utilisation des mélasses à lime du bétail, que je ; 


sache. Or, d'après les documents analytiques dont je dispose, les doses minima 
d'azote nilrique trouvées dans les mélasses correspondent au taux relativement 


(1 100 ><. 1,48 +» se (400 ED) : *< 4,0, d'où HA 


(2) Ce quin est pas tout à fait l’intérêt du Trésor non plus, d’après les dispositions législatives ; 


récentes. 
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_ - L # x 2 ne: 


_ considérable de 4,5 % exprimé en nitrate de potasse. Si celte dose de nitrate 


se montre inoffensive dans les mélasses, il n'y a aucune raison de croire qu'une 
dose 15 Fos MoINDRE — soit un kilogramme de salpêtre par {onne de sucre déna- 
turé — serait nocive dans celui-ci. Ge nitrate est un sel relativement bon mar- 


_ché, tout aussi maniable que le chlorure de sodium déjà imposé par le décret 
-du 21 mai, et on ne voit pas pourquoi a priori il ne pourrait prélendre au même 


honneur s’il devait nous permettre de suivre partout les sucres dénaturés. 
Tout d'abord une raison milite en faveur de ce sel pour cet usage. C'est que 


_ les nitrates n'existent pas normalement dans les vins et n’y peuvent êlre intro- 


duits que par mouillage, beaucoup d'eaux naturelles en contenant. Mais l’eau 


-est, comme le sucre dénaturé, au ban de la viticulture honnête, et si par hasard 


un expert élait conduit à prendre ainsi un mouillage pour un sucraze fraudu- 
Jeux, le mal serait, je crois, tout à fait négligeable. 
De plus, les nitrates peuvent traverser une fermentation alcoolique normale 


sans altération à peu près, tout comme le sel. J'ai voulu, après bien d'autres (1), 


le vérifier à mon tour et l’on peut voir plushaul que j'ai pu aisément les carac- 
tériser dans le liquide fermenté chaque fois que’ j'en avais introduit dans le 
milieu. Par contre, les pailles que j'ai examinées ne m'ont pas donné de réaction 
dans leurs eaux de lavage. 

Enfin ces sels sont particulièrement commodes ei rapides à déceler pour le 
chimisie, mème lorsqu'ils n'existent qu’à l’état de traces dans le liquide, au 
moyen de la réaction dite de la diphénylamine, si simple et si facile. 

On peut encore faire remarquer que l'intérêt d'une dénaluration sérieuse des 
sucres allant au bétail dépasse pour le Trésor le cadre de l'œnologie, car ces 
sucres pourraient recevoir d'autres destinalions frauduleuses, avec ou sans le 
concours du sel, et il'est très intéressant de pouvoir les suivre partout. Or le sel 
est un de nos aliments comme le sucre, tandis que les nitrates en quantité nota- 
bles ne sont jamais contenus dans les matières alimentaires de l’homme, à part 
quelques racines, dont la betterave. On ne les folérait jusqu'ici que dans cer- 


taines saumures, — qui sont loin d'être indispensables — et un cas d'empoi- 


sonnement récent (2) ne peut qu'appeler défavorablement sur ces sels dans 
l'alimentation humaine l'attention des pouvoirs publics. 

Pour toutes ces raisons, les nitrates seraient d'un concours précieux pour la 
dénaturation des sucres’ destinés au bétail Et le petit calcul suivant va nous: 
montrer que la dose déjà avancée, de un pour mille, suffirait dans le cas qui: 
nous préoccupe pour suivre partout les vins de sucre, même dans leurs cou-- 


pages. 


Supposons le cas le plus défavorable pour la recherche, où le sucre dénaturé 


- contenant 1 °/,, de nitrate de potasse aurait été employé pour relever de 2 une 


% 


cuvée de 6° naturels ; ou, si l'on veut, qu'un coupage contiendra 25 % d’un vin 
. artificiel de 8° oblenu à l’aide du même sucre. Ces 2° provenant du sucre nitraté 


correspondent à 36 grammes de ce produit, c’est-à-dire à 36 milligrammes de’ 
nitrate de potasse par litre. Or, dans nos essais, une seule goutte d'un liquide 
blanc (vin artificiel, eau, vin blanc, etc..…), contenant celte proportion de ni- 


. - (4) Car Vi dée fut déjà émise, par G. Curtel notamment, de déceler ainsi les vins de sucre, et 


| e 


-de dénaturer de la sorietous Les sucres ulilisés en vinification EN GÉNÉRAL. Cet auteur paraît 


avoir démontré définitivement que la levure de vin nassimile pas les nitrates, ce qui est ici 


DE 
. 


essentiel. 


.(2) Cas où des viandes furent saupoudrées d’arsénite de soude livré "par erreur en place du 
nitrate, qu'avait demandé le charcutier au droguiste. 
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trales par litre, produit dans l'acide sulfurique chargé de diphénylamine une 
auréole bleue très nette. Cette auréole est d’autant plus fugace, plus difficile à 
percevoir, que le liquide essayé est lui-même plus coloré, plus chargé de ma- 
tières organiques ; on pourrait donc éprouver une certaine gêne à conclure 
dans le cas des vins, surtout des vins ronges. * 

Mais il suffit Fe de décolorer et de déféquer le liquide par un peu de noir 
animal et quelques gouttes de sous-acétate de plomb pour sensibiliser beaucoup 
la réaction. Celle-ci est tellement sensible qu'il est toujours prudent, pour un 


premier essai, de vérifier l'absence de nitrates dans tous les réactifs, même sur les 


parois des vases utilisés s’ils n’ont pas été rincés à l’eau distillée bien pure ettiède. 

On peut encore sensibiliser la réaction par concentration d’un certain volume 
de vin et distillation du résidu avec un acide minéral fort {sulfurique ou phos- 
phorique); j'ai toutefois reconnu que l'acide nitrique n’était déplacé par l'autre 
acide que tout à fait à la fin de la distillation et qu’il fallait parfois arriver 
presque à sec pour l'obtenir. Mais néanmoins on peut concentrer par ce moyen 
les nilrates d'un A volume de vin sans précaulions spéciales, ce qui est 
précieux lorsqu'on n’en a que très peu à retrouver. 

Enfin le même procédé de recherche, appliqué avec toules les précautions et 
selon le mode opératuire que préconisait M. Surre, de Toulouse, dans les 
Annales de chimie analytique de maï 1906, pour la caractérisation des vins faible- 
ment mouillés, atteint une sensibilité et une certitude telles qu'on peut garantir 
la découverte du vin de sucre ainsi dénaluré dans des coupages où il entrerait 
en des proportions bien plus faibles que nous ne l'avons supposé. En opérant 
par rapport à un témoin d’eau distillée et à un témoin de vin naturel non ni- 
traté, aucune méprise n’est possible, à 18 milligrammes par litre seulement de 
nitrate de polasse ; et cependant celte dose correspond à 4° d’alcool seulement 
venant du sucre dénaturé, c'est-à-dire à l’extrême limite à laquelle il peut y 
avoir intérêt à frauder. 

Rien ne s opposerait donc en principe à ce que les sucres allant au bétail 
soient dénaturés par une addition de nitrate à une dose aussi faible. concurrem- 
ment avec les additions de selet de résidus végétaux que prescril déjà le règle- 
ment. Ce ne serait là. en somme, qu'un retour en arrière dans la fabrication de 
ces sucres, puisque la betterave contient ce nitrate et qu'on accumule précisé- 
nent cette impureté dans les mélasses au cours de la fabricalion. On pourrait 
même employer les melasses à celte dénaturation pour les produits liquides, 
tels que les sirops de lurbinage ; le calcul indique qu'une addition de 6“%66 
de mélasse à 1,5 % de nitrate de potasse suffirait à incorporer à 100 kilogrammes 
de ces sirops le millième de nitrate nous permettant de les retrouver plus tard 
dans le vin partiellement artificiel qu’ils auraient permis de fabriquer. 


Celte proportion du millième est une indication et rien de plus. C'est le mini- 


mum au-dessous duquel il uous a semblé difficile de descendre sans compli- 
quer la recherche. Mais il est bien évident que toute proportion de nitrate com- 
prise entre 4 et 15 millièmes ferait bien mieux encore notre aflaire. Il s'agit du 
bétail qui, nous l'avons dit, peut absorber dans la partie sucrée de son alimen- 
tation 15 fois plus de nitrate que nous n'en proposons, sans aucun inconvénient. 


La mélasse ainsi utilisée ne contient cependant que moitié environ de son poids 


en sucre, ce qui y porte le nitrate à3 % au moins du poids du sucre. 
On pourrait aussi, dans un l'ut d'économie, remplacer le nitrate de potasse 
par le nitrate.de soude qui coûte meilleur marché, qui serait encore plus tolé- 
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rable pour l'hygiène animale (1), et qui apporlerait à poids égal plus d azote 
nitrique. On sait qu'en effet le nitrate de soude contient 4/15 de plus de cet élé- 
ment que le nitrate de potasse. 

Et partout où on caractériserait les nitrates nettement (2), par une réaction 
qui est presque à la portée de tous, il y aurait lieu de poursuivre une infraclion 
aux lois et règlements qui défendent désormais notre alimentation et notre 
Trésor, qu'il s’agisse de vins, de sirops, de liqueurs sucrés — de confitures, de 
conserves, etc... puisque ces sels ne sauraient exister naturellemen! que dans 
quelques légumes, produits consommés frais et sans aucune manipulalion 
industrielle. 

_ Qu'on fasse une solution de 95 grammes de sucre pur (ou 100 grammes de su- 
cre à 95° de purele) et de 2 grammes de sel dans 100, 200, 300, elc... granimes 
d’eau, el chacun trouvera comme nous une limite assez proche (voisine de 1 
pour 3) où le sirop obtenu ne lui paraîtra plus salé au goût. C'est dire qu'avec 

- les essences et parfums qui entrent dans nombre de liqueurs, vins doux et de 
liqueur, confitures, sirops, etc..., cette limite peut encore s’abaisser au grand 
détriment de notre trésor. + 

Il semble qu'il y ait donc lieu d’élargir la question des sucre* dénalurés selon 
le decret du 21 mai dernier et d'y intéresser également M.le ministre des 
Finances à d'autres poinis de vue que celui de 1 œaologie. 

Il nous paraît désormais acquis, en tous cas, qu'une adjonction de nitrates en 
faible proportion completerait très heureusement la denaturation des sucres 
retaxés, dans | interê' général, et ne serait à aucun titre condamnable dans l’état 
actuel de nos counaissances. 


A deux reprises différentes 1l a été affirmé à la tribune du Parlement, en se basant 
sans doute sur le précedent créé par la dénaturation des sels qui vont au bétail, qu’on 
ne risquait pas de se livrer sur ces sucres à des opérations aussi onéreuses, à des revivi- 
fications aussi coûteuses que celles que nous craiguons, 

Onéreuses et coûteuses en quoi ? Que le sucre employé à frauder soit ou non déna- 
turé, ne faudrait-il pas toujours le dissoudre ? Et une fois dissous dans de l’eau, froide 
ou chaude, dans du moût ou du vin, etc...,que pourra bien coûter le passage du liquide 
sur un tamis, sur un filtre, son débourbage préalable ou son collage ultérieur, eu égard 
aux sommes dont le Trésor aura été frustré, puisque les sucres dénaturés sont exempts 
de toutes taxes (loi du 5 juillet 4904) ? 

Les droits du fisc sur ces deux denrées sont également léonins, mais la différence 
de valeur intrinséque est énorme entre le sucre et le sel On ne comprendrait pas le. 
fraudeur qui revivifierait le sel destiné au bétail pour en retirer en somme du sel, mais 
on comprendrait très bien celui qui transformerait le sucre dénaturé en vin, produit où 
ce sucre triple au moins de valeur — ou bien en alcool, où cette valeur sextuple et 
au delà, — toutes matières totalement différentes du produit primitif. 

La question n'est même pas discutable, et nous pensons qu'il n’y aura qu’une voix 
parmi les viticulteurs honnêtes pour réclamer à M. le Ministre des Finances 
d’autres garanties de dénaturation que celles du decret visé, cela avant les vendanges 


prochaines. 
ALFRED MAROGER, HENRI: ASTRUC, 
Président de la Société centrale d’agriculture de la Siauon œnologique 
du Gard. du Gard. 


(1) Les sels de sonde sont toujours mieux tolérés par l'organisme que les sels analogues de 
potasse; on ne le dirait pas à priori dans le cas des mélasses. 
(2) Un essai qualificauit suffit ici, ce qui facilite beaucoup le travail. 
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ACTUALITÉS 


Les celliers assyriens (avec figures) (RINGELMANN). — À propos du Coccus anomalus et-de la : 
maladie du « bleu » des vins de Champ:gne (E. Mancrau). — La viticulture de la Gironde 
(MaxveLL). — Instructions administratives: circulaire de la Régie (fin). — Les acquits fictifs. — 


Institut agronomique : ingénieurs agronomes et promotion nouvelle. — Exposition de chrysan- 


thèmes et fruits à Paris. — Correspondance et Renseignements. 

Les celliers assyriens. — Depuis 1880, M. Ringelmann, professeur à 
l’Instilut agronomique, s’est occupé de réunir petit à petit les éléments d’une 
histoire du génie rural (1). Il a été conduit ainsi à reconstituer, depuis les temps 
préhistoriques, l’évolution des méthodes qui se sont suivies dans les modes de 
constructions, d'hydraulique, detravaux, d'instruments el de machines agricoles 
chez les principaux peuples de l'antiquité. Il s’est efforcé en outre, avec plein 
succès d'ailleurs, de faciliter l'intelligence de ses descriptions par de nombreuses 
gravures exécutées d'après ses dessins. : 

De cet ouvrage considérable et original, nous détachons les principaux pas- 
sages relatifs aux celliers, aux auges et aux cuves en Assyrie, qui présentent 
üun intérêt particulier pour les lecteurs de la Revue : 


Les liquides (vin, huile) et les produits pulvérulents (farine) étaient, comme en 
Egypte, conservés dans des amphores dont certaines avaient près de 1"50 de hauteur 
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Fig. 34 — Plan d’une partie du Palais de Khorsabad. 


et 0m90 de diamètre. Les poteries étaient d’une fabrication courante; mais, d’une facon 
générale, on constate une certaine infériorité dans cette branche de l’art de la céra- 
mique, comme on peut s’en rendre compte par l'examen des pièces tirées des magasins 


(1) Histoire du génie rural. Librairie agricole, 26, rue Jacob. 
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du palais de Khorsabad; cela surprend de la part d'un peuple qui travaillait si admira- 
blement l'argile et faisait des produits vernissés ou émaillés dont on peut voir de beaux 
spécimens dans les musées du Louvre et de Londres. 

_ Les plus anciennes poteries provenant de la Chaldée n'ont pas été faites au tour et, 
selon les échantillons du British Museum, il semble que la terre était mélée de paille 
brisée qui disparaissait à la cuisson en laissant son empreinte dans la pièce, Plus tard, 
en employa le tour de potier et on perfec- 
tionna le travail ; les amphores présentent 
la plus grande similitude avec celles des 
Égyptiens. 

Place a retrouvé dans ses fouilles du pa- 
lais de Khorsabad, le Versailles de Sargon 
(722 à 705 avant notre ère), le cellier dont 
nous reproduisons le plan dans la figure 34: 
voici la citation de Place, en même temps 
que nos observations: « Dans ce cellier, les 
jarres étaient installées sur un petit mur a, À 


ou plutôt sur un marchepied en pierres et 7 DD 7 DD DD 
chaux (?) de 0®24 de hauteur. Bien rarement, :% LD j LL ODD 


les constructions assyriennes ont révélé. 
comme ici, l'emploi de mortier proprement Fig. 35 — Support des jarres. 

dit; l’aire même.de la chambre, contraire- 
ment à ce que nous avons observé dans le monument, est recouverte d’un lit de chaux 
d'excellente qualité. — (On voit que Place ne parle pas de sable; il ne s'agit donc pas 
d’un mortier tel que nous l’entendons en construction, et la chaux a dù souvent être 
employée en hadigeon, pour un motif de propreté et comme antiseptique, afin d'assurer 
la conservation des produits.) — On avait apporté beaucoup de soins, ajoute Place, à la 
construction du cellier et à l’arrangement des jarres. La forme bizarre des vases avait 

_dicté la construction du petit mur d’appui (dont malheureusement Place ne donne aucun 
croquis explicatif}; aw lieu d’avoir un fond plat, donnant la facilité de les poser sur 
le sol, les vases étaient terminés en une pointe assez aiguë qui ne leur permettait pas 
de rester en équilibre sans être appuyés; aussi le marchepied en pierres était-il percé 
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Fig. 36 — Plan d'une cuve. ” Fig. 317 — Fragmeut d’une cuve. 


de trous, dans lesquels leur pied s’ajustait exactement. La forme pointue, quoique 
incommode pour les usages journaliers, se retrouve dans les amphores romaines; en 
Mésopotamie, cette forme est restée la même jusqu'à nos jours, en dépit des nom- 
= breux emplois auxquels les vases en terre sont consacrés. Pour conserver le vin, l'huile, 
. la farine, les seuls ustensiles usités (actuellement) dans toute la province de Mossoul 
sont des jarres en argile, pointues par Ja base; il faut, pour les maintenir debout, des 
marchepieds percés de trous et semblables à ceux que nous avons découverts dans le 
palais de Khorsabad, Nous nous servions d'ustensiles du même genre pour approvi 
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sionner d’eau les ouvriers, et la forme incommode de la base amenait des chutes con- 
tinuelles. J'ai demandé alors au potier d’en fabriquer d’autres qui eussent une forme 
plus stable; mais il m'a répondu que ce n'était pas l’usage, et qu’on n’avait Jane 

employé d'autres vases dans le pays. » ; 


Le fond des jarres trouvées dans la chambre /39 (fig. 34) contenait encore de 
la lie d'un vin vieux de 2500 ans! Dans les chambres 773 et 777, les jarres 
étaient plus petites et devaient servir pour loger l'huile et la farine ; enfin, les 
jarres élaient encore plus petites dans la chambre n° 749. - En 7/48 et 145 
sont les locaux des gardiens; les pièces /43 et /47 sont pourvues d'une sorte 
de verandah //2-/46, ouvrant sur la cour XVI, laquelle, par le passage 141, 
communiquait avec la cour VIII du sérail. 

Si nous essayons de reconstituer la coupe verticale du ee des jarres, 
nous trouvons (fig. 35) le mur » de 0"24 de hauteur, mentionné par Place, percé 
de trous à bords arrondis pour recevoir la jarre A et lui permeitre de prendre 
la position A’ lors de la vidange du récipient; comme il fallait précisément faire 
rouler la jarre de À en A’ sur la pièce #”, il était obligaloire que cette dernière 
soil résistante ; la brique crue ou même cuite n'aurait pas eu assez de durée, ce 
qui explique l'emploi de pierres. 

On utilisait aussi des auges taillées dans des pierres, dont plusieurs spécimens 
se trouvent au Musée susien du Louvre : la figure 36 donne le plan d’une grande 
cuve d'Idadou Chouchinak (vers 2800 avant notre ère), ayant de 1"20 à 1"30 
de longueur; la figure 37 est la coupe d'un fragment de cuve A. en calcaire, dont 
la paroi verlicale externe est garnie de sculptures; on suppose que cetie cuve est 
de l'époque Kassite, c'est-à-dire qu’elle remonterait au xn° siècle avant notre 
ère; en a est un ÉDbed intérieur desliné à amorlir le clapotis du l'quide; enfin 
un pelit ex voto en bronze du roi Chilkhak in Chouchinak (vers 1100 avant notre 
ère) représente une scène avec deux personnages, des autels et deux cuves rec- 
taugulaires. 


À propos du Coccus anomalus et de la maladie du « bleu » 
des vins de Champagne. — Dans un récent article de la Rerw de Vaticul- 
ture (1) sur les ferments des maladies des vins, MM. Mazé el Pacottet, signalant 
l'existence d’un Coccus dansles vins mousseux de Champagne légèrement troubles 
ou « bleus », ont donné, sur les causes du « bleu» des appréciations si formelles 
que Je me vois contraint de faire connaître les conclusions, tout opposées, qui 
découlent de travaux personnels, en cours depuis un certain nombre d années. 

Du Coccus anomalus, ainsi que l’ont désigné MM. Mazé et Pacottet, je dirai 
seulement qu'il pourra s'identifier, lorsque ses dimensions el ses propriétés phy- 
siologiques seront précisées, avec l'un des coccus que nous avons isolés, M. Kay- 
ser et moi, de plusieurs vins d'origines diverses et en particulier de vins de 
Campagne. Ce coccus, rencontré au cours de nos recherches sur la grai-se des 
vins. est identique à un coccus que j'ai retiré de certains vins mousseux « bleus » 
- où, d’ailleurs, il n’était pas seul. 

Au sujet du « bleu » des vins de Champagne, MM. Maé et Pacottet s'expri- 
ment en ces termes : 


. Nous avons eu l’occasion d'examiner un grand nombre de vins de Champagne atteints 

du « bleu », nous avons toujours constaté que le mal est dû au développement du Coc- 

cus anomalus, que nous avons toujours isolé facilement, presque pur de tout mélange 

avec d’autres ferments de maladies... Le « bleu » est donc dù à un microbe et non à un 
(4) Voir Revue, n° 107, p. 12. 
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précipité chimique... Nous n'avons pas encore observé un seul cas de « bleu » causé 
par le ferment de la graisse ou par son association avec le Coccus anomalus…. La graisse 
ne se développe pas dans les vins champagnisés. 


Bien que les vins mousseux légèrement troubles ou « bleus » soient relative- 
ment rares en Champagne, j'ai eu cependant l’occasion d'examiner, depuis 
quinze ans, un certaia nombre de ces vins, d'inégales qualités et des provenan- 
ces les + diverses. Dans chaque cas Cie j'ai dû entreprendre des 
recherches, non seulement pour établir la cause du « bleu », mais aussi pour 
donuer les instructions convenables en vue de préserver les vins encore indem- 
nes. 

De ces recherches, j’ai conclu qu'il n’y a pas wne maladie du & bleu », mais qu'on 
se trouve en présence d'accidents imputables à diverses causes. Taniôt le « bleu » 
est purement un précipité chimique, provoqué par le froid, par le remplissage 
de la bouteille avec un vin d’un titre alcool trop élevé, elc., etc., tantôt le « bleu » 


est microbien et, dans ce cas, plusieurs microbes interviennent simultanément. 


La graisse — et je désigne ainsi le ferment gras isolé par M. Kay-er et par moi, 
deditférents vins de Champagne — peut se développer dans des vins champagnisés. 
Bien entengu, le développement dépend d'une foule de causes et, tout particuliè- 
rement, de la composition du vin. 

J'ai observé chez plusieurs propriétaires des vins très mousseux qui«filaient » 
comme de l'albumine; j'ai mis en bouteilles, au laboratoire, des vins conve- 
nablement ensemencés qui sont devenus mousseux el gras. J'ai rencontré notre 
ferment de la graisse dans les dépôts des vins mousseux appeles « dépôts gras». 
Le ferment de la graisse, associé à des levures ou, le plus souvent, à divers 
aérobies, parmi lesquels un coccus qui peul être le Cove anomalus, rent le vin 
parfaitement « bleu ». Les microbes du « bleu » sont nombreux. J'en ai isolé cinq 
jusqu à ce jour et je suis persuadé que le nombre en est plus élevé. Ces mi robes 
comprenn nt deux coccus, deux bacilles et une sarcine. 

Aiusi : 1° L'accident connu sous le nom de « bleu » a pour cause, tantôt un 


précipité chimique, tantôt des microbes. Parfois les deux causes interviennent. 


» 


2° Le ferment de la graisse se développe dans les vins champagnisés. Il existe 
dans les dépôts « gras » des vins mousseux et peut être l’une des causes du 
« bleu ». 3° Le « bleu » microbien n’est pas dû à un seul microse, imais bien à 
plusieurs microbes qui sont souvent associés. — E. MANCEAU, Docteur ès sciences. 


La viticulture de la Gironde. — Les solennités agricoles provoquent 
chaque année, sur différents points de notre territoire, des inventaires de la 
situalion technique et économique de nos campagnes. C'était, il y a quelques 
semaines, M. Verneuil, qui profilait du concours de Saujon pour examiner les 
problèmes que soulève l'élat de la viticulture dans les Charentes (1); c'est tout 
récemineut M. E.-P. Maxvell qui vient de traiter, à p'opos de ia fête annueile de 
la Société d'Agriculture de la Gironde, de différentes questions, parmi lesque les 
celles qui intéresent les viticulteurs ont plus spécialement arrêté son attention. 
De son important discours, nous délachous les passages suivants : 


Quand on relit l'histoire, on voit combien fréquentes et intenses ont été les crises 
agricoles. Celle que nous traversons n’est donc pas la première, comme elle ne sera pas 
la dernière; mais elle offre cette particularité qu’elle ne rejaillit pas sur l'industrie et 


(4) Voir Revue, t, XX VIII, n° 709, p. 83, 
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qu ‘elle se limite à la seule viticulture. Les usines doivent refuser des ordres z le blé, le 
bois, les fourrages, le bétail atteignent des prix largement rémunérateurs: Toutes 1e” 
matières nécessaires à la culture de la vigne sont en hausse : le vin seul est en baisse; 


le cuivre. le soufre, les engrais, les barriques sont hors de prix : le vigneron voit done 
ses frais augmenter et ses revenus diminuer. 


L'exploitation d'un vignoble devient de plus en plus onéreuse ; le vigneron se décou- 


rage, il est tenté de jeter le manche après la cognée.. 

Verrons-nous donc la vigne disparaître et aller me la liste de cés plantes qui, 
jadis la richesse de pays entiers, n'existent plus aujourd’hui qu’à l’état de souvenir, 
chassées par les ‘progrès de l’industrie chimique ou par les produits similaires importés 
des pays nouveaux : telles, par exemple, le pastel et la garance? | 

Sous la forme culturale revit l’éternelle guerre du Nord contrele Sud, qui reprennent 
les vieilles querelles déjà vidées sur le terrain politique ou religieux. La concurrence 
de la betterave nous est fatale. Par ses dérivés : le sucre et l’alcool, elle fausse les lois 
de l’offre et de la demande. 

On nous dira que certaines régions ne peuvent faire du vin que grâce à la. chap- 
talisation, les raisins ne pouvant y arriver à parfaite maturité, Eh! Messieurs, que ces 
régions renoncent à la cultuTe de la vigne la laissant aux seuls pays où, mürissant 
naturellement, elle donne sans la moiadre adjonction un vin bien constitué. Nous 
n’avous pas en Gironde la prétention de cultiver la banane, malgré son bon rAppe 
pas plus que le café, le cacao ou l’arbre à caoutchouc! 

La réalité est tout autre. Quand on compare la fabrication avec les sorties, on voit 
qu’en 1903, par exemple, 100.000 tonnes ont servi à fabriquer 12 à 14 millions d'hecto- 
litres de vin qui sont venus peser sur le marché, Le sucrage a ramené frauduleusement 
une récolte disetteuse à un chiffre normal, détruisant le rapport qui devrait exister 
entre la production naturelle et le prix de vente. Un début de campagne à la hausse a 
amené une production artificielle qui, jetant sur le marché des stocks imprévus, a fait 
s'effondrer les cours, ruinant les premiers acheteurs et enlevant aux producteurs qui 
n'avaient pas encore vendu léurs vins l'espoir de prix rémunérateurs. 

Quelle puissance ont donc ces producteurs de betteraves, dont la culture nous a déjà 
coûté plus d’un milliard depuis son introduction en France par Napoléon Ier? Une 
législation spéciale la défend contre la concurrence : primes d'exportation, excédent 
de fabrication, etc.; et du jour où la Conférence de Bruxelles a aboli les primes d'expor- 
tation, diminution de moitié daus les droits de consommation intérieure? Ils font 
interdire un produit qui eüt pu leur porter un préjudice considérable. Inoffensive en 
Angleterre, la saccharine devient en France un danger pour la santé publique. 

Nous serions heureux de favoriser l'emploi des mélasses et du sucre dans l’alimen- 
tation du bétail; mais là encore nous sommes pleins de méfiance et 2 kilogrammes de 
sel par 100 kilogrammes de sucre nous paraissent un dénaturant bien facile à écarter 
pour la chimie moderne. Ne fera-t-on pas avec ces soi-disant aliments du bétail des 
vins de seconde cuvée? On nous parlera bien des acquits rouges et blancs, mais la 
garantie est-elle suffisante? Säns compter ce receveur-buraliste qui, dans sa naive 
logique délivrait des acquits blancs pour les vins blancs et des acquits rouges pour les 
vins rouges, n’avons-nous pas vu l’utilisation des acquits rouges pour les vins de pres 
mière cuvée, grâce à une savante décoloration ? On croirait lire un chapitre de Jules 
Moinaux : « décoloreur d'acquits rouges » peut prendre place parmi ces professions 
bizarres telles que « faiseur d'yeux de bouillon » ou « peintre en jambes de dindons »f 

Des condamnations prononcées en première instance sont réformées en appel, non 


que le délit ne fût pas prouvé, il élait même avoué, mais le délai très court imposé à la 


régie était périmé, et le fraudeur qui en profite sort du prétoire coupable mais indemne 
On s'étonne, on veut de nouvelles lois : en moins d’un mois tout un Code nouveau est 
édicté; mais par une cruelle ironie, le viticulteur s’aperçoit que toutes les mesures 


de garantie, toutes les restrictions réclamées lui sont imposées, tandis que le débitant 


y échappe, grâce à la disjonction! 


Er. 
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Le nombre des débits libres augmentera encore et le manque de surveillance conti- 
auera à leur permettre de vendre sous le nom de vins des boissons étranges et dont la 
faible teneur en alcool, grâce à un habile mouillage, leur ouvrirait les portes des débits 
de tempérance. Il est naturel que le Midi, qui veud ses vins au degré, et dont l'alcool 
est le seul élément d'appréciation, demande une Justification du degré ; mais, nous 
autres, Girondins, nous ne pouvons y consentir et ce serait déchoir que d'accepter pour 
nos vins la vente au degré; les vins de Bordeaux ont d’autres qualités que leur alcool : 
la finesse et le bouquet ont fait leur réputation, et l’on ne doit pas plus les vendre au 
degré que l’on ne vend au mètre les tableaux des peintres célèbres. 

On croirait lire la fable des grenouilles qui demandent un roi. Les viticulteurs 
demandent des lois, et chaque nouvelle loi votée apporte une nouvelle charge pour 
nous. La limitation à #0 hectolitres de piquette sera une grande gêne pour toutes nos 
exploitations où l’on doit la boisson aux ouvriers. Ç 

Le mode habituel de fabrication des piquettes était en Gironde une garantie contre 
leur utilisation pour augmenter la récolte. L'usage des cuves de diffusion a, dans le 
Midi, donné une piquette que l’on peut être tenté de mêler au premier vin, c’est ce que 
la loi a voulu éviter, mais cette restriction va peser bien lourdement sur nos épaules et 
augmenter nos frais, car l’ouvrier ne manquera pas de réclamer une compensation en 
vin ou en espèces. | 


Instructioñs administratives : CIRCULAIRE DE LA RÉGIE. — Sue (1). 


5. — Imposition d’une surtaxe sur le sucre y à partir de la date et de l'heure indiquées, 


employé au sucrage des vendanges en pre- 
mière cuvée, 


ÂRT. 5. — Le. premier paragraphe de 
Particle 7 de la loi du 28 janvier 1903 au- 
torise le sucrage des vins en premère 
euvée, ou chapialisation dans la propor- 
tion maximum de 10 kilogrammes de su- 
ere par 3 hectolitres de vendanges, sous 
la réserve que la déclaration en sera faite, 


trois jours au moins à l'avance, à la recette 


buraliste des Contributions iudirectes. 

La nouvelle loi ne change rien à cette 
disposition ui aux règles tracées pour son 
application par le décret du 21 août 1903 


-el la circulaire n° 539, du 26 du même 


mois; mais, par son article 5, elle frappe 
le sucre employé à la chaptalisation d’une 
taxe complémentaire de 40 francs par 
100 kilugrammes de sucre raffiné (2). 
Cette taxe est due au moment de l’em- 


_ploi. Le recouvrement devra donc en être 


assuré soit aussitôt après Le versement du 
sucre daus les vendanges, lorsque le service 
aura pu y assister, soit, au Cas contraire, 


(4) Voir -Revue, n° 711, p. 135. 

(2) Il parait essentiel de rappeler ici que, 
pour tous les enlèvements de vins effectués, 
en quelque quantité que ce soit, sous le lieu 
d’acquits-à-caution et pour les chargements 
de plus de 2 hectolitres expédiés en vertu de 


congés, les receveurs buralistes ne peuvent 


délivrer les titres de mouvement, lorsque la 
déclaration n’est pas faite par le détenteur 
actuel des boissons, qu’autant qu'elle est 
accompagnée d’une attestation de ce dernier 


_ confirmant la réalité de l'opération (art. 2 de 


la loi du 18 juillet 1904, complété par le 
4e paragraphe de l'article 10 de la loi du 
6 août 1905). 


Pa 


pour l’accomplissement de lopéraiion de 


- sucrage, dans la déclaration visée à l’ar- 


ticle 2 du décret du 21 août 1903, à moins 
que le déclarant n'ait fait connaître, dans 
la forme et le délai prévus par l’article 10 
du même décret, que l’opération déclarée 
ne peut avoir lieu; mais il -urait alors à 
fouruir les justifications exigées par le 
troisième paragraphe de l’article 7 de la 
loi du 28 janvier 1903. 

Le produit de la taxe complémentaire sur 
les sucres employés à la chaptalisation en- 
trera dans la comptabilité comme droits 
constatés, cumulativementavecles produits 
des droits généraux sur les sucres, La cons- 
tatation des sommes dues par chaque re- 
devable sera opérée au moyen d’un dé- 
compte dressé sur Île carnet d’exercice 
n° 163 À et dont le montant sera inscrit à 
l’état n° 22. 

Eo attendant la revision des modèles, les 
colonnes ou les lignes nécessaires seront 
ouvertes à la main sur les états de produits 
n° 22 (sucres) et sur les. divers registres ou 
documents de comptabilité, lorsqu'il y aura 
lieu, aiüsi que surles états n° {, pour l'ins- 
cription des quantités de sucre frappées de 
la taxe complémentaire. Sur ces diverses 
pro iuctions, les quantités dont 11 s’agit ne 
devront jamais être cumulées avec celles 
qui se rapportent à la taxe générale de 
25 francs. 

Les vérificateurs devront s'assurer, par 
le rapprochement des déclarations inscri- 
tes au registre n° 14 et des décomptes éta- 
blis au carnet n° 163 A, que toutes les 
quantités de sucre ajoutées aux vendanges 
ont été régulièrement frappées de lajtaxe 
complémentaire. 


“| 
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6. — Réglementation de la fabrication des 
vins de srcre el des piquettes pour la con- 
sommation farniliale, 


Aït. 6et7.— Le premier paragraphe de 
l'article 6 de la nouv-lle loi maï:tient la 
faculté de fabriquer, pour la consommation 
familial, des vins de sucre, c’est-à-dire des 
boissons obt nus par addition de sucre et 
d'au sur les marcs, mai: il restreint consi- 
dérabhlement l'éendue de celte faculté. 
Alors que le deuxième paragraph: de l’ar- 
ticle 7 de la loi du 28 janvier 1903 admet- 
tait l'emploi du sucre à cet usage dans Ja 
limite de 40 kilog'ammes par membre de 
la famille et par domestique attaché à la 
personne du déclarant, sans que la quan- 
tité de sucre calculée d’après cette base püût. 
dépasser 44 k logrammes par 3 hectolitres 
de venudang:< recollées, le nouveau texte 
abaiss- d- 40 à 20 kilugrammes chac:.ne de 
ces quantités limites et fixe, en outre, àun 
maximum de 200 kilogramime- la quantité 
totale pouvant être employée pour l'eu- 
semb e d’une même exploitation. 

Sous réserve de cette restriction, qui pa- 
raît de nature à éviter tout «bus de quelque 
gravilé, les opérations de sucrage en se- 
conde cuvée continueront de pouvoir être 
effectuées, pe dant la période déterminée 


par les p'éfetscontarméme: t aux prescrip- 


tions de Particle 4er dela loi du 6 août 1905, 
dans les con titions spécifiées au décret du 
21 août 1903 et à la cuiculaire u° 539, du 
26 aoûl suivant. Les sucres ainsi empl'ivés 
demeurent d'aili-urs affranchis de la taxe 
complémentaire de 40 francs prévue à l’ar- 
ticle 5 pour les seules quantites ajoutées 
aux vendange . 

Comme corallaire à la mesure qui fait 
l'objet du premier varag'aphe, le deux'ème 
paragraphe de l’article 6 spécifie que la fa- 
brication des piquettes, c'est-a- ire des 
boi-sons obtenues par versement d’eau sur 
les marcs sans addition de sucre (1), n’est 
autori-ée qu: pour la consommation fami- 
hale — ce qui ex's'ait déjà en fait, puisque 
la Li du 6 août 1905 (art. 12 et 13) eu 1u- 
terdit la circulation en vue de la vente — 
et de plus limite 440 hectolitres par -xploi- 
tation la quantité maximum de boissons 
de l’es;è e qui prurra être fabriquée. 

Pour te centiôle de l’observa'ion de célte 
disposition, le service n'interviendra chez 
les producteurs que dansles cas et les con- 
dilions indiqués plus haut relativement à 
la vérilication des déclarations de récolte. 

L'article 7 règle les pénaltes applicables 
pour les infractions aux dispositions de 


(1) La loi du 11 juillet 1891 avait attribué 
à ces produits la dénomination de « vins de 
marcs »; 1ls ont été ultérieurement désignés 
sous le nom de « boissons de marcs ou pi- 
quettes » par les lois du 6 avril 1897 et du 
6 août 1905; la loi actuelle, dans £gon article 6, 
les dénomme simplement « piquettes », mais, 
dans son article 7, elle concerne l'appellation 
de « vins de marcs ». 


l’article 6. Il édicte à Pég rd des contre- 
venauts et de leurs complices, aus-i bien 
pour les piqueltes que pour le vins de 
sucre, les peines d'amende et de confisca- 
tion qg'e prévoyaient, eu ce qui concerne 
les vins de sucre seulement, les 6e et 7e pa- 
ragraphes de l’art cle 7 de la loi du 2x jan- 
vier 1903, et l’article 5 de la loi du 6 août 
4905 ; 11 punit, en outre, d’un emprisoune- 
ment de 6 jours à 6 mois le< faits de fa- 
bricativn, de circulation ou de détention 
de vins de sucre ou de vis de marc, en 
vue de la vente, même quand il s'agit 
d’une première infraction; cette peine est 
doublée s’il y a récidive. 

Nonobstant la peine de droit commun 
dont elles sont ainsi rendues passib'es dans 
tous les cas, les contraventions en ques- 
tion n’en conservent pas moins un carac- 
tère exclusivement fi cal Pour la procé- 
dure à suivre, les d recteurs continueront 
do::c à se conformer aux instructions çon- 
tenues dans la cuculaire n° 539, du 2waoût 
1903, page 20, premier à inéa. Toute. is, 
l'A iministration décide que les procès- 
verbaux de l'espèce devront toujours être 
portés en justice. 


7. — Réglementation de la circulation, de 
la détention et du commerce des sucres et 
glucoses. 


ART. 8. — Par ses articles 2, 3 et 4, la 
loi du 6 août 1905, notifiée par la circu- 
laire n° 613, du 8 du même mois, a édicté 
une série de di-positions teudant à suivre 


les envois et les approvisionnements de. 


sucre qui, par leur tnportance et par leur 
uature, pouvaieut paraître destinés au 
sucrage des vins. 

L'article 2, modifiant le 3° paragraphe 
de l’article 7 de la loi du 28 janvier 4903, 
a lriposé à toute pe:sonne déten nt du 
sucre, en quantité supérieure à 50 kilo- 
grammes, concüurremrent avec des vins 
destinés à la vente, des vendanzges, moûts, 
lies ou marcs de raisin, l'obligation d’en 
faire préalablement la déclaranon el de 
fournir des justifications da l’enploi de 
ce sucre. Ont été, toutefois, di pensés de 
ces formalités, par le 1er paragraphe de 
l’article 3, les detaillants qui, en même 
temps que des vins destinés à la vente. 
n’out pas en leur posses-ion des vendan- 
ges, moûts, lies, marcs de raisin, fermeuts 
ou levure. 

Le 2° paragraphe de ce même article 3 
a soumis à la forma ité de l’acquit-à-cau- 
Uüon tout envoi de sucre ou de glucose fait 
par quantités de 50 kilogrammes et au- 
dessus à destination de peisunpes ne fai- 
sant ps le commerce de ces protuits ou 
n’.xerçant pas une industri- qui en com- 
porte l’emploi, et le 3° paragraphe à as- 


treint ces mêmes per-onnes à une déc'a. 
ration et aux visites des employés des Con- 


tributions indirectes, quand elles possè- 
dent plus de 200 kilogrammes de sucre ou 


CAN 
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de gincose sans détenir l’une quelconque 
des matières visées à l’article 2. 

Enfin, l'article 4 a assujetti temporaire- 
ment a l'exercice et à la tenue d’un compte 
les comimerca:ls convaincus d’avoir, en 
violation des dispositions de l’article 3, 
livré sans acqui'-a-rantion du sucre par 
quantité su, érieure à 50 kilogrammes. 

Dans le but de donner pins d'efficacité à 
ces mesures, la nou elle [oi (dernier pa- 
ragraphe de l'article 8) substitue le chiffre 
de 25 kilogrammes à celui de 50 kilogrammes 
prévu daus chacun des arlicles précités de 
la loi de 1905. 

Celte modification de la limite au-dessus 
de laquelle les formaiités édictées par les 
textes visés sont obligatoires, n'apporte 
aucun changement aux conditions géné- 
rales d’aprlication de ces dispositions. 
Celles-c1 contiaueront donc de recevoir leur 
exéculion d'après les règles tracées par la 
circulaire n° 613 sus-rappelée (pages 2 
à Gr. £ 

Indépendamment de ce renforcement 
des garanties déjà existantes, il à paru 
nécess.ire d’institueruue surveillance chez 
les commerçants qui en raison de leur 
genre d'opérations, peuvent être présumés 
vendre du sucre pour les vendanges, Tel 
est l’objet des trois premiers paragraphes 
de l’arhicle 8 de la nouvelle loi. Sous les 
peines édirtées par l’article 3 de la loi 
du 30 décembre 187}, ces paragraphes im- 
posent à tout commerçant qui voudra 
vendre du sucre où du glucose par quan- 
üités supérieures à 25 kilogrammes l’obli- 
gation d'en faire préa ablement la déclara- 
tion au bureau de la Régie, l’astreignent à 
la tenue d’un carnet d'entrée et de sorties 
et, entn, le soumettent aux visites et vé— 
rifications du service des Contributions 
indirectes. 

La déclaration prévue au premier para- 
graphedevraë re ‘aite par toutes personnes 
— fabricants, ra'fineurs, épiciers ou autres 
— vendant ou voul:nt se réserver la fa- 
culté de vendre soit au commerce, soit di- 
rectement aux con-ommateurs, du sucre, 
quelle qu’ensoit la qualité (brut ou raffiné) 
ou du glucuse par quantités supérieures à 
25 kilogrammes: elle sera reçue au registre 
u° 16 et ampliation en sera délivrée contre 
paiement du prix du timbre. Ces commer- 
çan!s auront à se munir à leurs frais, pour 
chacun de< produits dont ils exerceront la 
vente (sucre brut. sucre raffiné, glucose)(1) 
d'un carnet couforme au modèle donné ci- 
après (annexe u° 4) et qu'ils seront tenns 
de représenter au service à toute réquisi- 
tion. 

L'administration n'entend pas imposer 
l'usage de regi tres imprimés ; les intéres- 


(1) Les commerçants dont les opérations 
sont peu importantes pourront affecter à cha- 
. Que espèce de produits une partie distincte du 
même carnet. 


sés pourront monter eux-mêrmes, s'ils le 
préfèrent, des cahiers de p-pier bl nc, sur 
lesquels ils suffira que soient consignées 
toutes les indications que comportent les 
exemples donnés au modèle, sous la ré- 
serve, lou'elois, qu’un espace de deux 
centimètres au moins devra être laissé en 
blanc eutre chaque inscription de tivrai- 
son. 

Les quartités de sucres ou de glucoses 
existant déjà en magasin devront être por- 
tées immédiatement au chapitre des récep- 
tions, pour lequ Ile nombre de pages jugé 
approximativement nécessaire sera réservé 
au commencement du carnet {1}. La recon- 
naissance de res quantités par le service 
devra suivre d’aussi près que passible soit 
la déclaration de possession faite à la re- 
cette buraliste, soit, en cas de constatation 
d’un fait de vente sans declaration, le ju- 
gement ou la transaction intervenue sur le 
procès-verbal, conformément aux di o:i- 
tions de la circulaire n° 613 préc té (pag: 5, 
dernier alinéa). 

Les commerçants devront ensuite ins- 
crire sur le carnet, à leur chapitre resp-c- 
tif, au fur et à mesure qu'elies auront lieu 
toutes les réceptions ainsi que les livrai- 
sonsfuitesen quantités supérieures à 25 kilo- 


grammes. 


Chaque jour dans les établissementssou- 
mis à leur surveillance peranente, et 
ailleurs lors de chacune d' leur, veritica- 
tions, les employés détacheront du carnet 
les feuilles où auront éié inscrites ces l1- 
vraisous, en ue laissant comme sruche que 
les co'ornnes destinées à l'indication des 
numéros d'ordre et des quantités. Lesis- 
criptions relatives à chaque livraison seront 
ensuite découpées suivant les liznes, mar- 
quées en pointuillé au modèle, et le bul:e- 
tins ainsi formés, classés par épartement 
destinataire, seront immédiatement adres- 
sés au directeur ou au sous-direct-ur,pour 
être transmis par la voie hierarchique au 
service du lieu de destination. C-lui-ei 
pourra y puiser de précieux éléments d'in- 
formation soit pour la recherche et ]a 
poursuite des opérations clandesti es de 
sucrage, soit, lorsque le destinataire s ra 
lui-mê reun commerçcantsoumis à la tenue 


du carnet, pour le contrôle de l'inscription 


résulière de ses réceptions. 

Les employés devront veiller à ce que 
les livraisrns faites par quantites snpé- 
rieure- à 25 kilogrammes suient exacie- 
ment inscrites. Tout enlèvement de cette 
importance saus déclaration cons ituerait 


(1) ILest bien entendu qu'il n’y aura lieu à [a 
tenue du compte des réceptions que chez les 
commerçants autres que les fabricants ou les 
raffineurs. ’ 

D'autre part, dans les fabriques, les ratfine- 
ries et les entrepôts spéciaux, il sera inutile 
de porter aux sorties sur le carnet spécial les 
quantités expédiées en vertu d’acquits-à-cau- 
tion, 
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une infraction qui devrait être constatée 
par procès-verbal (1). ; 2 

Dans les établissements soumis au con- 
trôle permanent de la Régie,des employés 
s’assurerout, avant le détachement des 
feuilles, que le total des expéditions de 
chaque jouruée concorde bien avec les 
- déclarations faites pour l'assiette de l’impô:. 

Dans les autres, ils constateront les res- 
tes en magasin, Si la balance des opera- 
tions inscrite aux carnets faisait apparai- 
tre un manquant hors de proportion avec 
les ventes par quautilés w’excédant pas 
25 kilogrammes qui paraitraient avoir pu 
être normalement faites depuis le precé- 
dent recensement, il y aurait là l’indice 
d’une situation irrégulière : des explica- 
tions devraient être demandées, des re- 
cherches opérées en vue de contrôler ou 
. de constater les contraventions commises, 
les opérations du commercant devraient, 
en outre, faire l’objet d’une surveillance 
particulière. 

Toute latitude est laissée au service dans 
ses interventions chez les négociants. Cel- 
les-ci seront plus ou moins fréquentes sui- 
vant que le danger d'abus sera lui-même 
plus ou moins grand; elles varieront avec 
les époques de l’année, l'importance du 
commerce; elles seront naturellement plus 
approfondies dans les pays viticoles. 

Il va de soi que, du fuit que pendant une 
période de l’aunée, ce!le de la fabrication 
des confitures, des sucrages, un commer- 
 çant aura voulu effectuer des ventes par 
quantités supérieures à 25 kilogrammes, 
il ne sera pas pour cela assujetti indéfini- 
ment au contrôle du service; il pourra au 
contraire s'en affranchir en faisant une 
déclaration de cesser les ventes de l'espèce. 
Il paraît utile de bien spécifier ici que les 
dispositions des quatre premiers paragra- 
phes de l’article 8 de la nouvelle loi ne 
remplacent pas, mais complètent celles de 
l’article 4 de la loi du 6 août 1905 qui, mo- 
difié ainsi qu'il est dit plus haut, punit 
le fait, par un négociant, de livrer sans 
acquit à caution du sucre par quantités de 
plus de 25 kilogrammes à des personnes 
n’en faisant pas le commerce ou n’exer- 
çcant pas une industrie qui en comporte 
l'emploi. De la combinaison de ces deux 
articles, il résulte que toute infraction de 
l'espèce entraînera dé-ormais, indépen- 
damment des peines édictées par l’article 5 
de la loi du 6 août 1905, et si la déclara- 
tion de profession, prescrite par la nou- 
velle loi n’a pas été faite, de celles déter- 
minées par l’article 3 de la‘loi du 30 dé- 
cembre 1873, l’assujettissement du négo- 
ciant : 1° à la tenue, pour tous les sucres 
et les glucoses, du nouveau carnet, où les 


(1) Dans les établissements soumis à la sur- 
veillance permanente du service,on pourra to- 
lérer que les livraisons soient inscrites au 
Carnet spécial seulement à la fin de chaque 
journée. 
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Pres Le 


livraisons pourront n'être inscrites que 
lorsqu'elles seront supérieures à 25 kilo- 
grammes ; 2° à latenue, «our le sucre brut, 
d’un compte spécial (modèle annexé à Ja 
circulaire n° 613, page 35), où devront être 


mentionnées, pendant la cam agne en 


cours et là campagn- suivante, toutes les 
ventes de ce dernier produit, quelque fai- 
ble qu’en soit l'importance. 


8. — Intervention des syndicats dans les 
poursuites en matière de fraudes sur les 
pins. | 5 
ART. 9. — L'article 9 spécifie que les syn- 

dicats formés conformément à la loi du 

21 mars 1884, pour la defense des intérêts 

généraux de l’agriculture ou de la viti- 

culture, ou ducommerceet trafic des vins, 
pourront interveuir comme partie civile 
dans les procès intentés en matière de 
fraudes commerciales sur ces boissons, ou 
recourir, S'ils le préfèrent, à l’action ordi- 
paire devant lé tribunal civil. : 

I s’agit là d’une disposition n'ayant 


qu’un caractère interprétlatif, dont l’inser- 


tion dans la loi a paru u ile pour mettre 
fin à l'incertitude de la jurisprudence re- 
lativement à la recevabilité de l'interven- 
tion des syndicats dans les poursuiles 
ayant trait aux fraudes sur les vins. 

Cette disposition n’appelle, dès lors, au- 
cune explication particulière. 


9. — Application d: la loi à l'Algérie et 
: aux Colonies. 
ART, 10. — I! en est de même de l’arti- 


cle 10, qui prévoit que les conditions de 
application de la nouvelle loi à l’Algérie 
et aux colonies seront déterminées par des 
règlements d'administration publique. 


10. — Rétribution aux receveurs buralistes. 


Pour tenir compte aux receveurs bura- 
listes du surcroît de travail que leur occa- 
sionneront le classement et l’annotation 
des déclarations de récolte, l’administra- 
tion demandera au Parlement l'ouverture 
d’uu crédit nouveau. - 


RECOMMANDATIONS GÉNÉRALES 


L'administration a la conviction que les 
nouvelles mesures, s’ajoutant à celles pré- 
cédemment votées pour combattre la 
fraude sur les vins, sufliront, si elles sont 
strictement et énergiquement appliquées, 
pour assurer la répression eflicace des abus 
du mouillage et du sucrage. 

Elle fait un nouvel et pressant appel au 
zèle et au dévouement des agents de tous 
grades pour qu'ils emploient tous leurs 
efforts à enrayer ces pra iques si funestes 
aux intérêts de la viticulture. 


Le conseiller d'Etat, directeur général, 
L,. MARTIN. 


Pour ampliation : 
L'Administrateur de la 2e division, - 
Signé : E. BorsaRo. Le 
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Les acquits fictifs. — Le tribunal civil de Villefranche a statué définitive- 
ment à son audience du mercredi 31 juillet, dans deux affaires d’acquits fictifs. M. Cha- 
monard, négociant en vins à Romanèche-Thorins, est condamné conjointement et soli- 
dairement, avec son courtier M. Dupille, de Suint-Gevrges-de-Reneins, à payer à 
M. Pardon, propriétaire à Saint-Etienne-la-Varenne, la somme de { 000 francs à titre 
de dommages-intérêts. M. Henric, négociant en vins à Lyon-Vaise, est également 
condamné avec le même courtier à payer la même somme. et pour les mêmes causes, à 
M. Tondu, aussi propriétaire à Saint-Etienne-la-Varenne. Le tribunal met en outre 
tous les dépens à la charge de MM. Chamonard, Henric et Dupille, et ordonne l’affi- 
chage de ces deux decisions à la norte des mairie et bureau de régie de Saint-Etienne- 
ja-Varenne. Le Syndicat de défense de Saint-Etienne-la-Varenne assistait les deux 
vignerons dans cette affaire. 


è 


Institut agronomique : INGÉNIEURS AGRONOMES ET PROMOTION NOUVELLE. — 
A la suite des examens de fin d'études de l’Instilut agronomique, le diplôme 
d'Ingénieur agronome a élé accordé aux élèves de cet établissement dont les 
noms suivent : 

MM. Mercier des Rochettes. Doux, Pluvinage, de Condé, Nirouër, Roy, Arteuf 
(Félix), Cailloux, Rousselle, Cormier, Rollin, Vergnaud, Cotty, Rieux, Rouast, Robert, 
Pons, Hubault, André, Chambhoduc de Saint-Fulgent, Roux, Colas, Montaron, Mare, 
Caron, Le Quesne, Rorhé, Barthélemy, Abba, Lefebvre de Plinval, Arveutf (Louis), 
Choiselat. Lallié. du Buit, Brelet, Volmerange, Dubois de la Sablonnière, Olive, 
Bazergue-Laffargue, Halphen, de Gaudemarès, Clapot, Mirande, Nicolet Ruby, 
Richard Bezine, Papin, Bordeaux-Montrieux, Coquard, Anrès, Casanova, Payen, (le la 
Garanderie, Rousselet, Burban, Roussez, Guillaume, Herviaux, Thouvenin, Munier, 
Thomas, B ulard, Rabotteau, Jardel, d'Amorine Sieuve de Séguier, Bassot, Fabre, 
Solauet, de Ligneris, Laurent, de Douhet. 


En même temps que sorlait une promotion ancienne de l'Institut agronomique, 
de nouveaux élèves y élaient admis. En voici la liste : 

Poinçon de la Blanchardière, Duval, Jagu, Jean-Charles Aubert, Rigollet, Mespoulet, 
Bernier, Rizard, Pouliquen, Happe, Bréard, Brucy, Cobert, Poënot, Turc, Jubert, 
Lassalle, Barthelemv, Doërr, Gilles, Jobert, De Larmivat, Patrix, Brun, Mayer, 
Rémond, Billet. Gihoun, Durand, Brasart, Gaussen Vitou. Boyer, Lemaistre, Pelpont, 
Hubert, Rogery. Schaefler, Acquier, Drevet, Jean Lefèvre. De Wilecot de Rinequesen, 
Caudin, Demay, Stel, Préaud, Belliard, Coppinger, Ronfard, Vazou, Aubrun, De 
Witasse-Thézy, Sargos, André, Feyret, Kunholtz-Lordat, Larrieu, De Frévol d’Auhi- 
gnac de Ribains Henrotte. Burel, Berlhe, Lébert, Babinet, Passelègue, De Boistel de 
Belloy, Paloque, Donard, Guériot, Péan, Bruhen, Poirier, Le Penven, Petitjean, Bru- 
sniau, Miallet, Raguet de Brancion de Liman, Souville, Gillot, Poiret, Charrié, Lal- 
lemant. 

Quelques personnes craignaient qu’à la suite de la suppression des avantiges 
conférés aux élèves de l'Institut agronomique par l’ancienne loi militaire, le 
nombre des candidats à cette école ne subît une diminution sensible. Si une 
réduction s'était opérée sans autre cause, il n’y aurait pas eu à la regretter ou re 
mesure. Sans doute. le régime disparu a encouragé des études sérieuses qui 
n'ont pas été sans utilité pour le développement de nos entreprises industrielles, 
comm reiales et agricoles. Le courant qui a dirigé les intelligences du rôté des 
professions actives n'a pas échappé, en particulier, à l'esprit de quelques obser- 
vatenrs anglais; 1ls y ont même vu les éléments de la constitution d'une classe 
de concurrents nouveaux, bien préparés à leur tâche, avec lesquels ils auront à 
compler dans l'avenir. Notre organisation ancienne n’était pas sans quelques 
avantages. Mais les vocations qui n'ont d’autre origine que la dispense de 
charges particulières ne présentent, malgré tout, qu’un intérêt secondaire, et 
on prendrait assez volontiers son parti de leur abandon. 

La faveur qui s'attache à l'enseignement de l’Institut agronomique repose 
heureusement sur des bases plus solides. Rarement, le nombre des candidats 
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avait été aussi élevé que cette année; il a été, en effet, de 258 pour 80 places. Et 


non seulement les candidais ont été Qu nibraiie qu'en année ordinaire, ils 


étaient aussi, de l’avis des personnes qui ont suivi les examens, plus Side ent 
préparés que les précédents, déjà très remarquables. Sans que les programmes 


aient été sensiblement modifiés, les épreuves d'admission sont devenues deplus 


en plus délicates sous l'influence de la lutte entre les intéressés: elles comptent 
maintenant parmi les plus sérieuses. 
L'Institut agronomique a pris définitivement rang au nombre de nos grandes 


écoles supérieures; ce n’est pas celle dont l’accès est maintenant le moins envié. 


Si la liste d'admissibilité a été limitée, c’est uniquement en raison du manque 
d’espace et de ressources de toutes sortes. Beaucoup de jeunes gens qui ont été 
écartés auraient suivi avec profit les leçons qu'ils désiraient écouter ; il 
est regrettable qu'ils n’aient pu être acceptés, moins dans un mesquin intérêt de 
maison, que dans celui de l’agriculture qui seul est à considérer. Semblable 
situation impose [a réflexion; des dispositions dont on ne peut que se féliciter 
s’accentuent, il convient de ne pas les décourager. Quand la haute instruction 
reviendra dans nos campagnes, elle y ramènera les capitaux et la population; 
elle commence d’ailleurs à produire, en ce sens, des résultats positifs. C'est, one 
nous, un des gages les plus sûrs du retour à la PU — CR. 


Exposition de chrysanthèmes et fruits à Paris.— L'exposition d'automne 
de la Société nationale d’'Horticulture de France aura lieu du 8 au 17’ novembre inclus 
dans les serres du Cours-la-Reine, à Paris. Les demandes d'admission devront être 
faites à M. le Président de la Société, #4. rue de Grenelle, avant le 25 octobre. Cette 
exposition comprendra des chrysanthèmes, des plantes fleuries diverses, des orchidées, 
des fruits et raisins, des arbres fruitiers, des arbres et arbustes d° ornement, des lé- 
gumes, une exposition d'art floral, d œuvres artistiques horticoles et de matériel hor- 
ticole. 

RE TR CA PERS OL One 7 CRC NE GR NE RS ARE 


CORRESPONDANCE ET RENSEIGNEMENTS 


Sur les demandes plusieurs fois réitérées de plusieurs de nos lecteurs, nous publions, 
sous ce titre, les réponses aux demandes de renseignements, qui nous sont faites et qui 
présentent un caractère général. Nous continuons à "répondre directement aux demandes 
qui n’offrent pas un caractère général. Les réponses sont publiées à la suite du numéro 
d'inscription de abonné et de l'indication de son département. Toute demande de ren- 
seignement doit être signée lisiblement et accompagnée de la bande d'adresse, ainsi que 
d'un timbre-poste. Il en est de même pour les envois d'échantillons de vins, ‘de plantes 
malades, d'insectes, d'engrais, de terres, etc. La Revue de Viticulture répond à toutes 
les questions de viticulture de vinification et d’ œænologie. 


C. 135 (Gard).— La NOCTUELLE EXIGUE est le nom de l’insecte qui dévaste vos pépi- 
nières. Cette noctuelle fait souvent de grands dégâts dans les exploitations horticoles. 
Elle vit ordinairement sur la persicaire des marais et le liseron des champs. Cette 
année, les chenilles se sont jetées sur la vigne après les binages de juin, car elles se 


sont trouvées tout à coup privées de nourriture. Les chenilles actuellement vivantes 


appartiennent à la seconde génération; elles vont se transformer en chrysalides, puis 
en papillons et les dégâts cesseront. Tenez vos pépinières propres et détruisez le liseron, 
pour que la ponte de la troisième génération, qui a lieu en août, ne se fasse pas chez 
VOUS. : 

N. 315(Loiret). — La VÉGÉTATION DES PÉPINIÈRES ne peutêtre maintenue très vigou- 


reuse avec des engrais seulement, Il faut aussi des arrosages abondants. Ces arrosages 


ne doivent pas être faits sur la butte, car ils feraisnt pousser des racines au grefon, 


mais entre les rangs de greffes. On peut faire usage d’° engrais liquides, comme le purin Xe 


A 
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ce 
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qui donne de bons résultats. Les engrais chimiques doivent être dissous dans l’eau 
d'arrosage ou répandus sur le sol avant l’arrosage. 

T. 1025 (Cher). — La GREFFE EN COADJUTEUR ne donne de bons résultats que dans des 
eas rares, D'ailleurs la greffe sur place réussit difficilement dans le centre de la France; 
il en résulte que lorsqu'on l’adapte on a des vides nombreux à combler toutes les 
années. L'exécution des provins’est coûteuse et si l’on désire que le porte-greffe ainsi 
que ses racines se développent proportionnellement à la tige, 1l faut sevrer de bonne 


-heure, ce qui transforme le provin greffé en un plant greffé-soudé ordinaire, mais beau- 


coup moins vigoureux, Vous réussirez mieux en arrachant d’abord vos vieilles vignes 
et en faisant de nouvelles plantations après avoir défoncé le sol. Vous aurez ainsi un 
vignoble régulier et vigoureux, 

D. 1503 (Haute-Marne). — Les ponctuations que nous avons constatées sur les 
feuilles de vigne que vous nous avez envoyées ne sout pas dues à la mélanose, comme 
vous le pensez. Ce sont tout simplement des excréments d'insectes; les tissus des 
feuilles n’ont aucune altération. 


+ — 
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VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants : 


CôTE-D OR. — Le pelit vignoble châtillonnais, dont l'importance s’étend sur trois 
cantons de l’arrondissement de Châtillon-sur-Seine {(Côte-d Or) qui en comprend 
six, est depuis huit joursenviron, mais surlout depuis jeudi, l’objet d'une attaque 
des maladies cryplogamiques de la vigne, d'une rare violence. On trouve de 
tout : Black Rot, Oïdium, Mildiou et surtout Mildiou de la grappe. Dans 
cerlains vignobles et selon les cépages, le Mildiou paraît n'avoir point sévi sur 
la feuille d'une façon exagérée ; mais si or examine le cep, on voit que sous une 
feuille d'apparence plulôt saine apparaît une grappe atteinte, dont la plu- grande 
parlie est revêtue d'un leutrage intense. Pour d autres ceps, c'est le pédoncule de 
la grappe qui, atteint profondément, provoque le dessèchement de cette dernière. 
Gelte furme de la maladie paraît plus ancienne q e la seconde. Les Gamays à jus 
rouge p raissent plus atteints que ceux à jus blanc. les cépages blancs moins que 
les rug-s. Certains hybrides, comme le Franc, l’Auxerrois Rupestris, se mon- 
tirent ind-mnes au milieu des cépages contaminés, atteints, ravagés ! L’altaque 
estcapricieuse : parfois, on constate un foyer, puis une bande prenant le vigno- 
ble dans le sens de certains courants d'air. Ces! un désastre dont le vigneron se 
montre découragé +n face des espérances que ‘onnait encore son vignoble il ya 
quelque jours. Atteint comme il paraît l'être, j'ai les plus grandes craintes tou- 
chant l'avenir de la récolte qui me semble compromise irrémédiablement. Le 
vigneron, néanmoins, à fait tous les traitements qu'on lui conseille ; cependant, 
d'aucuns les ont faits un peu tard encore. On constate, également, que les ceps 
accolés tardivement — depuis quelques jours seulement — sont les plus grave- 
ment atteints. D'autre part, les ceps vigoureux, dont le jet du pulvérisateur n’a 
pas suffisamment pénétré la frondaison, sont plus atteints aussi. [1 est nécessaire 
dorénavant que le jet fouille sous la feuille el ne se borne pas à pulvériser celle- 
ei. Quoi sHreR soit, la récolte paraît absolument détruite pour la plus grande 
partie. — L.F, 


SAVOIE. — La crise viticole paraît prendre fin en Savoie à cause de l’aspecl 
défavorable du vignoble. Les gelées de l'hiver avaient déjà fait beaucoup de mal 
dans les vignobles de plaine, au fond des vallées. Mais ces dégâts étaient loca- 
lisés et n'ont pu avoir une influence sur le prix de vente. Il n’en est pas de même 
du Mildiou, qui a pris cette année, .à la suite des pluies de mai et de juin, un 
earaclère d acuité auquel on n'était plus habitué. Feuilles et raisins ont disparu 
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dans les vignes mal traitées ou trailées trop Du dans le bassin de Chavibéry et 
la vallée de l'Isère, où la lutte contre les maladies cryptogamiques est toujours 
difficile, en raison de l’état d'humidité du milieu. Dans les coteaux les degâls 
sont moins importants, mais cependant très notables, même dans les vignes sul- 
falees trois ou quatre fois. Il faudra bientôt, pour lutter contre le Kot gris, 
compter surtout sur la chance qui permet à tel vigneron d'effectuer un traitement 
unique ou deux aux époques favorables, de préserver ainsi à peu près complète- 
ment sa récolle alors que tel autre, avec quatre trailements, voit sa vigne com- 
plèlement envahie. C-tte année, les lraitements efficaces ont été ceux du 10 au 
25 juin dans notre région, cest-à-dire ceux qui ont été faits à l'époque des 


pluies. Les vignerons qui ont attendu le beau temps ont traité trop tard, l’inva- 


sion étant faite. Du reste, on ne trouve nulle part des vignes indemnes: elles sont 
toutes plus où moins atteintes. Dans beaucoup d'entre elles, qui paraissent 
saines, le Rat gris sévit el nous aurons une grosse invasion de Rot brun. Aussi 
le prix des vins a-t-il subi une hausse de 30 %. On vend couramment le vin 
rouge 30 ‘rances l’hectolitre et le vin blanc, plus rare, trouve preneur à 35 francs 


dans les environs de Chambery. On peut douc dire que — pour linslaut — la 
crise vilicole est terminée en Savoie. — À. LAURENT. 
Vienne. — Le vignoble poitevin est très inégal dans son ensemble. Certaines 


parties ont élé ravagées par les gelées de printemps et les bourg: ons et contre- 
bourgeons fortement atteints n'ont pu former aucune grappe. Dans les ex posi- 
os: les moins froides, il y à eu +ur quelques cépages des sorties la dives, mais 
les froiis persistants de l’ête ont relarde la floraison jusqu'à ces Jours derniers ; 
‘il ne faut dunc pas faire état de ces retardataires qui quelquefois, en année 
prévoce, compersen! un peu les pertes des gel-es. Dans les vignes non atieintes 
par la gelee, la situation ne laisse pas d’être inquiétante : les maladies cr\ploga- 
miques el la cochylis ont fait des dégâis importants, el nous avons eu une 

violeute attaque de Mi'diou les 18 el 19 juillet par un vent du nord res chaud. 
Partont où il n’a pas élé donné assez tt un troisième sulfalage à cette époyue, 
on peut considérer la récolte comme très compromise. On signale de divers 
côtés des alteintes de rots sur la graprre, le cépage très cultive par les petits 
vignerons pour leur Cconsomimat ou personnelle (: Othelle) perd +<es g ar es 
aussitôt formes. Plusieurs autres cépages rouges sont dans le imfme-cas. Fa 
Folle blanche, qui est la base ds | encépagement des viznobles à vins ordinaires, 
est un pen moins atleinte. mais sa lardivité normale de malurilé l1i<se peu 
d'espoir de récolter de bon vin cette année. D après la fin de la floraison 
(5 juillet), nous ne pouvons pas prévoir vendange: avant le 5 o“tobre el à celte 
époque: la malurité sera forcement frès imparfaite et le raisin manquera 
sûrement de sucre à moins que, par une Cir-onstance bien improbable l’Hntumne 
ne soil exceptionnellementchaud etheau, Sitonte la récolte actuellement pendante 
arrive à bonne maturilé, il ne faut pas escompter mêmeune demi-réca'te movenne. 
La température après une semaite assez chaude est absolument fra d, les 
matinees du 31 juillet et du 1% août ont été marquées par une b1sse du thermo- 
mèlre à 2 degrés au dessus de zero au lever du so eil, c'est à p'ine s’il n°v a pas 
eu de gelée blanche. A propo< d'orare, une grêle assez forte a causé des 
dommag:s sérieux dans deux co rmunes où la vigne a été absolument dévaslée. 
Les ours des vins ont une assez grande fermeté ave“ une hausse de près de 
16 francs par barrique bordelaise. Le public croit à la hausse, et s’il n°y avait pas 
quelques pr yriélaires qui écoutent à tons prix des restes défectueux. cetle hausse 
serait très ac entuée, Les préparatifs de sucrages en vue de la récolte prochaine 
sont nuls, sauf dans une localité voisine du département célèbre par ses habitudes 
sucrières, où on a signalé l'arivée de quantités de sucre importantes avant ia 
promulgation de la dernière loi. Il est à supposer que l'administration aura les 
yeux ouveris. — LABKRGERIE. 


DornOGNE. — Dans le courant de juin, une série d’orages a endommagé le 


vignoble de la Dordogne. mais le 27 juillet trois orages épouvantables se sont. 


abattus sur la région, l’un le matin. l-s deux autres le soir ‘vers six heures. Ils 
ont causé des dégâts considérables dans la côle de Montbazillac, qui était in- 


{ 
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demne jusqu ici, et dans la côte de Bergerac nord, qui avait été déjà assez 
atteinte. Les dommages sont naturellement variables el irréguliers, mais en 
beaucoup d’endroits la récolte est à peu près détruile.Sur cerlains points même 
les bois ont été broyés, déchiquetés, et il sera bien difficile de tailler. L'Oïdium 
a fait des progrès considérables et a abimé une partie de la récolte la où les 
orages n'ont pas exercé leur action dévastatrice. Les vignerons esliment que, 
- pour tous ces motifs, la récolte sera très réduite pour l'ensemble du départe- 
ment. Les affaires sont à peu près nulles. — D. E. 


OHARENTE. — Les excursions. viticoles organisées aux environs de Cognac, les 14% 
et 15 juillet dernier, à l’occasion du Congrès international de viticulture d Angers, 
doivent être consilérées comme une réhabilitation pour la viticulture charentaise, si 
impuuément calomuiée jusqu'alors. En parcourant ce vignoble, les congressistes ont 
pu l'admirer. Espérons que Les délégués étrangers apporteront dans leurs pays la vérité 
sur l'importance de notre vignoble et la valeur de nos eaux-de-vie. Le mois de juillet a 
débuté par une température beaucoup trop froide. En consultant les feuilles du thermo- 
mètre enregistreur de la station viticole, on constate que la premiére quinzaine de 
juillet a été aussi froide que les derniers jours d'avrii de la même année. La persistance 
exagérée du froid, accompagné de pluies nombreuses, avait beaucoup nui à la végéta- 
tion de la vigne. La floraison s’est prolongée très tardivement. La Folle Blanche a 
passablement coulé, surtout dans les parties, qui ont été touchées par les gelées du 
29 avril et du 21 mai. Les Colombards ont moins coulé, le Saint-Emilion a fleuri tar- 
divement et irrégulièrement. Les grappes sont moins denses que de coutume, A l'heure 
actuelle, la récolte est en retard d’une quinzaine de jours sur 1906. Nous avons été très 
menacés du Mildiou, et des attaques ont été signalées sur des plants sensibles comme 
le Saint-Emilion. et le Balzac. Heureusement un temps chaud, est survenu 
à propos, vers le 13 juillet, pour remédier en partie à tous ces maux. La végétation a 
repris son allure, et les grains épargnés par la coulure grossissent rapidement et se 
régularisent. Les taches de Mildiou ne se sont pas multiphiées. En revanche, l’Oïdium 
 S’étend tous les jours davantage. Il pourrait réduire notablement la récolte si de copieux 
soufrages ne sont pas appliqués. En résumé, la récolte s'annonce comme de quantité 
ordinaire; pour se prononcer sur la qualité, 1l faut attendre. — J.-M. GUILLON. 


ESPAGNE (Province de Tarragone). — Le vignoble se présente bien et promet une 
récolte abondante, sirien ne vient la délruire d'ici les vendanges. On compte 
sur une augmentation de récolte de 25 % par rapport à l'année dernière. 
Le Mildiou a fail son apparition, mais n a pas causé de dégâts, grâce aux soins 
avec lesquels les traitements ont élé exécutés. Les insectes, tels que Pyrale, (o- 
chylis, Altise, n'ont pas paru cette année. Les vins en chais sont très rares et l'on 
peut considérer les existences à la propriété comme nulles, sauf dans la région 
de Panadès où elles sont relativement importantes. Les prix se maintiennent 
entre 1 fr. 15 et 1 fr. 50 le degré survant la qualité pour la caya, soit 121 litres 60. 
Les Panadès valent 0 fr. 10 de plus. — C.T. 


LÆS FRUITS-ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE Paris : Cours du 3 août 1907. 
— Raisins : d'Afrique, 48 à 70 fr. les 100 kilos. — Prunes: d'Espagne, 80 à 110 fr.; 
communes, 25 à 40 fr. les 400 kilos. — Péches : 50 à 120 fr. les 100 kilos. — Abricots : 
35 à 60 fr. les 100 kilos. — Armandes : 28 à 55 fr. les 100 Kilos. — Figues fraiches : 50 à 
80 fr. les 100 kilos. — Poires : 25 à 60 fr. les 100 kilos. — Tomates : Midi, 28 à 35 fr. les 
400 kilos. — Haricots: : 28 à 32 fr. les 100 kilos. — Pois: Paris, 12 à 15 fr. les 100 kilos. 
— Hollande : Paris, 8 à 9 fr. les 100 kilos. 

La température plus élevée-que nous avons depuis quelques jours a favorisé ia vente 
et a facilité une petite reprise sur les raisins d'Algérie; il est probable que cette hausse 
ne pourra pas s'accentuer, car les courriers restent importants; dun autre côté, les 
envois des Pyrénées-Orientales et du Var sont commencés. Les abricots, bien moins 
abondants, s'écoulent à des cours satisfaisants. La tendance est également meilleure 
pour les pêches; celles du Var sont terminées, celles des Pyrénées-Orientales forcent. 
Les belles prunes Reine-Claude de choix sont rares et assez recherchées; cellés de 
qualité inférieure, qui sont plus abondantes, obtiennent des cours moyens. Les belles 
ainandes tendres ont subi une petite reprise. Les fomates s’écoulent en hausse, la place 
est moins Chargée. La région du Sud-Ouest a paru, ainsi que nos environs. — ©. D. 


Te ee —— 


»” 


12 COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS AGRICOLES È. 


OÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) FOURRAGES ET PAILLES | 
; A PARIS re 
RD (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
DU 10 { pu 17 l ik 9% y pe 31 SE Es : 
AU AU AU 1 | | 
Paris LUE 23 PoaC 30 au. 6 AOÛT DANS PARTS FETE 23 sn 30JUIL. 6 AOÛT 
Blés blancs......... | 25 06 À 25 4014 »5 00 | 27 56 || Paille de blé....., |20 à 24 20 à rn 4 à 26 24 e 30 
— JOUX....e soso. | 24:75 1124-80. 1,94 75. | 9795 Foin........ 137 à 47 38 A Æ8138 5 48 37 à 47 
— Montereau..... 24 75 | 24 50 | 94 75 | 25 75 Luzerne...........,,37 à 47 38 à 47 38 à 48 37 à 47 
ts k 
Li cale ESPRITS ET SUORES 
Lyon ectoseeseres +» 24. 73 24 50 2% 75 25 925 
Dijon ......essooc.. | 24 50 | 24 50 | 24 25 | 95 75 PARIS, 16 JUIL.|23 JUIL 303U1IL.'6 AOÛT 
Nantes....... BE 2% 50 | 24 25 | 94 25 | 27 00 2 I JA ANR pe 
#5 e SES Esprits 3/5 Nord fin | 
Marchés étrangers 10° l'hect., esc. 2 %| 42 25 | 42 50 | 42 25 | 45 00 


2 18 76 18 86 | 20 25 SUCRES 
2 | 18 13 | 17 45 | 18 69 À 
9 | 17 11 À 16 96 À 17 25 Blancs n° 3 les 100 kil | 26 75 | 27 25 } 26 75 | 26 00 


Londres ..... sense 198 
- New-York......... 18 7 
Chicago.....g...o.e 17 4 


Raffinés — 56 79 56 50 | 56 50 27 25 
SEIGLES ÿ 
Patin.....ccos--e 119 50 3 10 50 4119 50 1 17:90 |]. _ BÉTAIL R 
AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie..,... | 21 25 | 21 35 | 24 50 | 20 00 - Marché du 6 août 
Beauce .......re-.: | 20 50 20 75 20 50 18 50 Prix extrême 
dre qté | 2° e À >: 
Départements + te : SE au RS vif. 
Dijon ....5 see. 20 75 21 C0 20 75 19 75 Bœufs......o.te 1 62 1 48 1 32 0 50 à 4 26 
Lyon............ve. 20 50 | 20 7> 20 5Ù 20 35 Veaux .....31%: LUS OS er 0) 1 50 | 0 84 à 1 26 
Bordeaux ....c.c0.. 20 50 20 50 20 25 17 OÙ Moutons........ 2 20 : 2 00 1 80 |: 0 72 à 1! 98 
Toulouse... | 21 00 | 21 00 | 20 75 | 21 09 Poros. ere | 1 58 1 78 Î 72 0 80 à 4 36 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 28 juillet au 3 août 1907. 
Tempéra-|Tempéra-|Tempéra- Ë Tempéra-|Tempéra-|Tempéra- : 
JOURS ture ture ture EE DATES ee Re ne Pluie 
wmaxima | minima | moyenne en millim. maxima | minima | moyenne [9° millim. 
? PARIS MONTPELLIER 
Dimanche.| 27. 7 149 2 MN 0 LOS aber SE LP 16 » 1 25 » nr 
Lundi....[ 29.2 V4. D) 3 des 29 CRI 00 CHERE ENT DENT 0 
Mardi....l 21. 2 11/9 16: 5 3 Le 20 0 29 29 16 » 9 UD 0 
Mercredi ,| 20. 5 159 44. 2 0 ss 31 er: 29» EE 206. 5 0 
Jeudi.....| 21. 5 | 10.3 15. 9 0 Lee LATE 90: 7 1% » 22 » 0 
Vendredi. Do 6 13. D 418. 5 () .….e 2) .. dd » 16 » 24 » ; (1) 
Samedi...l 29. 7 19: 4 Aron 0 PMR A er sr 47  » 95. 5 d'hé 
NANCY ALGER 
Dimanche.l 28 » 15:55 21: "5 0 St 28 al FD 20 » 23.:» 0 
Lundi....| 32 » 17 » 2%. 5 0 RE APE Ms EU 20 » 93,15 () 
Mardi....| 22 » AT y 16, 5 4 SU 28 » | 20 » 24 » ( 
Mercredi. » » » » D'ty 0 Sr es MINS 2 0) 21 y 25 y» (f] 
Jeudi.....| 22 » 19% 17 » 0 De se ARE SOS 29,9 96 » 0 
Vendredi.| 23 » 19 % 17.5 () PAPA AS A 3 » 22 » JR *5 Q. 
Samedi...| 28. 8 14 21. #& 0 se BV 20 ONE 25. 5 û 
LYON BORDEAUX 
Dimanche.| 30. 3 | 11. 1 | 23.7 0 MON CR CM Et QUE NE û 
Lundi,..sl 33.15 19. 6 26.5 0 29 NP 232 49.8 96. 4 0 
Mardi....l 26.3 19..9 19. 6 0 Je SO 8 5 12. 6 18 -» 4 
Mercredi .| 22.3 10: 5 16. 4 0 ro de LE ST 19:19 18 » 0 
Jeudi.....|] 23. 8 taurie 18. 5 0 se L'RRRRAE0 62 3,4 19 »: ] 
Vendredi. AU) | 1107 DAS 0 Ada ROLE FA D$ "5 ra 20: 8 0 
Samedi...l 30. 7 14 22 a ( SR Sn ST 17. 3 24. 1 (] 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.| 30 » 16 » 23.» 0 ste 20 294 AM SIREN 0 
Landi....1 29 » A7 » 25: VS 0 ANNE PE 13,-0 1790.79 0 
* Mardi....| 29 » 18 » 23.19 0 seat A0 NP MES 15. 2 19. 6 0 
Mercredi .| 27 » 13 20 » 0 fou SICNET ECC 10. 3 16. 2 0 
Jendi.....l. 21- ) Â4 » 20.3 0 desc LS DT EUTETS 9. 6 14. 7 We 
Vendredi.l 28 » 14 5» 91: :» 0 2... 26. 4 | 013 17. 8 0 
Samedi... 29 » 16 AND À 0 RARE pet ARE ER 42: HS DRE 0 


Le Gérant : P. Neveu. 


PARIS. — IMPRIMERIE F. LEVÉ, RUE CASSETTE, 17. 
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SOUFREUSE A BAT 


LE VICOUROUX 


Pulvérisateur à grand travail à traction 


LE MÉRIDIONAL 


Pulvérisateur à dos de mulet 


Re 


LE VIGOUREUX 


Pulvérisateur à dos 
d'homme, à pression 


LA VIGOUREUSE 


Soufreuse à dos d'homme 


L'ÉTINCELLE 


sSouireuse-poudreuse à bât 


LE CYCLONE 


Souireuse-poudreuse à traction 
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| VENTE AVEC GARANTIE | 
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"PERFECTIONNEMENTS AUX MODÈLES 
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DÉBIT : 100 HECTOS À L'HEURE — NOMBREUSES RÉFÉRENCES 
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Vue d’un filtre 
transportable p" 
la filtration à la 
propriété, avec 
pompe et bas- 
cule sur le mêre 
chariot. 
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PRESSOIR ROTATIF 


à double pression et à recoupage automatique du mare 
Système Méxarp-Naunix, B.S. G. G. 


Construit par les Ateliers MIGHALON et PAILLERET, à St-ETIENNE (Loire) 


Charge facile et rapide. — Egale répartition du marc. — Assèchement com plet. 
— Rendement supérieur.— Recoupage automatique.— Rapidité d'exécution. — 
Vidange rapideet antomatique.— Grande économie detemps et de main-d'œuvre 
et plus-value de rendement. — Les plus hautes récompenses aux Expositions. 

AGENTS GÉNÉRAUX, } MM.CH. TRUCHOT et Cie, Ingénieurs à CHALON-SUR-SAONE {(S.-et-L.) 

FRANCE ET ETRANGER : | CATALOGUES ET R:FÉRENCES FRANCO 


LE MEILLEUR PRESSOIR 


- 
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Il a été démontré 
au CONGRÉS INTERNATIONAL D’ANGERS que : 
le RIP. RUP. 3309 et le RIP. BERL. 420 A 
(poux terrains peu calcaires) 
le MOUV. RUP. 1 202 etle BERL.CHASS. 44 B 
(pour terrains les plas calcaires) 


SONT EN TOUS LIEUX 
LES ROIS DES PORTE-GREFFES 


Offrant le maximum de rendement, 
le maximum de résistance à la sécheresse, 
le maximum de résistance à la chlorose. 
le maximum de richesse alcoolique. 
- le maximum de vigueur végétative. 


Avec ces quatre variétés seules 
on peut faire toute la Reconstitution 


On les trouvera parfaitement sélectionnées dans les 


PEPINIERES FENOUIL ane a 


Officier du Mérite Agricole 


à CARPENTRAS (Vaucluse 


Renseignements et prix franco gare du destinataire 
donnés , par correspondance 


EXPORTATION 


| Cultures de Pépinières 
VIGNES AMÉRICAINES, re. 
FRANCO- AMÉRICAINES 


régions indennes de Black-Rot 


Situées dans les Cévennes, 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 


Ÿ. GENDRE Frs 


Propriétaire - Récoltant 


RS 


à QUISSAC (Gard) 
FRANCE 
CHEMIN DE FER D'ORLÉANS 2 
Une nouvelle amélioration à la gare de Paris-Quai d'Orsay. — En vue de faciliter | SE: 


à l’arrivée à sa gare de Paris-Quai d'Orsay la sortie des voyageurs, la Compagnie d' Or- 
léans, toujours soucieuse des commodités du public, vient d'installer à la dite garecet és 


à l'extrémité du quai des grandes lignes, un escalier mobile système Hocquart. Après 
‘être monté sur la première marche, îe voyageur est ainsi déposé sans fatigue au rez-de- 
chaussée de la gare, sans qu'il ait méme besoin de faire aucun mouvement en arrivant 
au palier. Ce nouvel escalier qui fonctionne depuis quelques jours à pem est déjà 
fort apprécié du public. 
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USINE DE SAINT-CHRISTOLY- MEDOC. 


TH. SKAWINSKI 


38, Cours du Ce 88. — nel 
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PCR TRTAS 


SOUFRE Ë ÉTOILE | D + 
@ ENGRAIS CHIMIQUES | Poudre Médosaine À 
$ pour faire la NE | 
SULFATE DE CUIVRE : | Bouillie Bordelaise fi 3 
Produits ehimiques US IS <= IN TEE ee ke Er | 
agricoles SN tn RTE AS S 4 S. | 
| —e— RAT EE  SOUFRES COMPOSÉS @ 
| \ Se a Ml TALC GUPRIQUE D 4 
SOUFRE SN Sles © | 
ar PouDRe | | à, <#," CARBONARIUS À 
EE : = peur la ponts e ESS 
À SRAWINNI | = Vienne À 
RE en _ 1-6 
D Clôtures de la Gironde - Z.UZAC - Rulvérisateurs. Soufflets pour la vigne à 
N J'ennédie directement aus :eonsommateurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges-ox Blancs) - 
I TOVOROTOMOMO ROLE LOLOLONELONENONENONETELELETETETEUR 


: 


£fe 


POSITION DES T PARIS 1900 : CRAND PRIX 


; , ME Le D Ne. & Pisiruc But lion 
à VIERZON (Cher) 
. MACHINES A VAPEUR, kC DEMI-FIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 


) MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 
LH Concours de Paris 190f pour moteurs à ALCOOL, 2 Prix 


MOTEURS À PÉTROLE ie fr? 


horizontaux ou verticaux, 

. Concours INTERNATIONA!, 
DE MEaAux 1897 

spécial pour Moteurs à pétrole s£ 

LA PLUS HAUTE RÉCOEPENSE : 

à 25 SÉDAILLES LLES D'OR 6h ERAND AND MODULE 


PORPES _ CENTRIFUCES 
EN ES 
SCIERIES PORTATIVES | JE = 
CIRCULAIRES OÙ. À AUBAN à 


Le See ? ne ee RESTE franco sur demande 


FES Maison BOMPARE Æ& ar k: 


LA. BOMPARD, G3, ruc ou + Vies 


ENTREPRISES 


DE a 
y 
: x Try Af 
BATTAGES us É IE dec 
ET DK = es = — et Viticoles |£ 
 LABOURAGES = “à 
22 = —— = Demander le 


ROULINS À VENT = Catalogue général |} 


Wagonnet agricole, pour le transport des fumiers et de iouie autre matière, allani dans les vignes ox en sortant |à 


ee — 


Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
PELOUS Aîné, Successeur 
+ Treuilsi manège, à vapeur, électriques 

Routieres Laboureuses 
Charrues vigneronnes 
. Défonceuses 

Polysocs et Charrues à 


. FRANCO DU CATALOGUE. 


ET STD RENMPEE DA CNE 
V. VERIMORIEL : ui tn 

| Exposition. Universelle de 1900 : DEUX GRANDS PRIX 
PULVÉRISATEURS & SOUFREUSES 

 ALAMBICS - POMPES - SÉCHEURS DE FRUITS 

MOTEURS AGRICOLES 


LE Envoi f ranco sur. demande des. Catalogues. Spéciaux | j 


vapeur |} 


Li 


A HE DES D mime 


FILTRE M MALLIÉ 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats 
dans la champagnisation artificielle. 
PAT AD À les vins passés au filtre Mallié sont pasteu- 
RSA risés et acquierent un brillant incomparable. 


ins P Les plus hautes Récompenses aux Expositions 
Envoi francs du catalogue : 155, faubourg Poissennière, Paris. 


F PASTEURISATION A N A FROID DES. VINS 


Aceren e GsorcEs MABILLE 


Rue de Pocé, AMBOISE //ndre-et-Loire) 


BARREAUX 1/2 RONDS CREUX 
BARREAUX de GRILLES 


7] avec lances estampées 


D 
AC cé 
= 


(MODÈLE DÉPOSÉ) 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'HIVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
CHARPENTES EN FER 


G+ Envoi Franco du Calalogue sur demande  -©. 


Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi 2 


VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 


THIROT & GUÉRINEAU 


4, rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


PORTE-CREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINÉS 


PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES 


Le Catalogue Général est envoyé franco suc demande f 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses vroduits 


2 ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE Machine à Boucher 


H. THIRION” x 


Constructeur Breveté S. G. D. G. 
USINE À VAPEUR ET BUREAUX : 
10-12, rue Fabre-d'Eglantine-(place de la Nation), Paris 
Médaille d'Or Paris 1900 - Grand Prix Liège 1905 
Grand Prix à l'Exposition Universelle de Milan en 1906 


MACHINES MODERNES 


à Rincer, Tirer, Boucher et Capsuler les bouteilles 
y MARCHANT A BRAS OÙ AU MOTEUR 


Machine à Rincer 


PORTÉ-BOUTEILLES & EGOUTTOIRS EN FER, etc. 
: Demander le calalogque V. n° 38 
LA SIRÈNE bté s.G.D.G. (Maison recommandée) LA SIMBLEX bté s.6.D.G. 


Manufacture de Nouveaux Appareils Vinicoles 


NOCIÉTÉ D'APPAREIES AGRICOLES € VINICOLES” 


J. ROBERT (0-5, D, DUPRAT & C', 2‘? Pouerard de Bègres 


L PRESSOIRS COMPLETS & VIS DE PRESSCIRS à Rotule et de tous Systèmes 
FOULOIRS A VENDANGE sur pieds et sur cuves, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS 
ÉGRAPPOIRS-FOULOIRS 


à bras et au moteur 
POMPES A VIN ET A MOUT 
CUVIERS MÉCANIQUES 
TOMBEREAUX A VENDANGE 
GREFFOIRS PERFECTIONNÉS 


Ateliers les plus importants du S.-0. pour 
_ la construction spéciale des pressoirs. 


++ ++ 


MACHINES AGRICOLES ET INDUSTRIELLES 


Matériels de battages de grains 
DE 


Clayton & Shuttleworth L', Lixcorn (Angleterre) 


Envoi franco sur demande des Catalogues illustrés et néférences 


VIGNES AMÉRICAINES er FRANCO-AMÉRICAINES 


Spécialité de Plants greftés et soudés, Authenticité et fraicheur garanties 
5 MILLIONS DE GREFFES EN PÉPINIÈRES 


Entreprise de greffage sur tous les porte-greffes 
pour la France et l'Etranger 
Vins de Bordeaux rouges et blancs de mes propriétés de La Sauvetat, 


de La Carelle et de Mäzerolles, garantis naturels, avec certificat d’origine. 
Echantillons envoyés sur demande. 


LP L Es BCBERT 


Propriétaire-Viticulteur, Officier du Mérite agricole, Régisseur du Domuine de Chàteau-Virou 
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CUVES A VIN 
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réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 
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tructeur, 25, rue Philippe-de-Girard, Paris. Envoi franco du prix courant. = 


Ge Es Le nouveau filtre KULINDROS est conslruit pour soutenir es hautes 


PLSLSISSIIX 
PRIX pressions, c’est pourquoi il est cylindrique, d'où son nom. Les manches breve- 
900 à 2 000 fr tées par Frantz Malvezin se plissent par une coulisse à cordon pour 
3 - donner beaucoup de surface sous peu de volume et sont détendues pour le 
Modèle  }? lavage, offrant à le fois les avantages des manches plissées sans en avoir les 


inconvénients; des côtes végétales horizontales à l’intérieur pour que 

le liquide pénètre aux extré- 

mités; et verticales à l’exté- 

D y, rieur, supprimeut les iso- 
Y 


extra-simple 
80 et 150 Fr. 
Débit jusqr.'à 
100Oh:: à '’h. 


AL St SAT Lt tt 


lants de rotin ou 
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Articles de caves et jar- 
dins. Porte-bouteiles et égout- 
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Grilles rivées fixes et ou- 


chenils, tonnelles, entourages 
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Hors Goncenpss Membre du Jury. Exposition coloniale de Marseille 1906. 
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ñnveo ou san: zccumulaieur de pression 
Livraison de.vis.et ferrures seules 


60.000 Appareils vendus avec Garantie 


EUMIER FILS* 


CONSTRUCTEURS 
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Catalogue t'lustré franco sur demande 


CAZ AUBON & FILS : * Ingénieur- Code 
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Appareil « La Civette » pour vignes basses ou échalassées en coteaux, avec pompe 
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REVUE DE VITICULTURE 


L'ÉVOLUTION DES MÉTHODES DE VINIFICATION ! 


LA DÉFINITION DU VIN. — Tout ce que j'ai dit sur les difficultés que la Commis- 
sion spéciale a rencontrées, lorsqu'elle à voulu poser les bases d’une réglementa - 
lion de la préparation, de la conservation et du commerce des vins met suffisam- 
ment en relief que l'élément principal, qui lui a fait défaut pour asseoir solidement 
ses décisions, c’est un document précis sur l’état actuel de la science œnolo- 
gique. 

Je répète que c’est une idée fausse, injuste et imprudenté, nuisible aux inté- 
rêts bien entendus de la viticulture, du commerce et des consommateurs, de 
_ chanter à tous les échos comme on le fait dans nombre de journaux viticoles que 

« Le vin est le résultat dela FERMENTATION NATURELLE du raisin frais ou du jus de raisin 
frais. » 

La vérité est que le von est le résultal de la FERMENTATION ALCOOLIQUE du raisin frais 
ou du jus de raisin frais. Cette seule transformation d’un mot dans la définition est 
tellement importante qu’à elle seule elle explique les efforts que des vignerons 
ou des techniciens ont accumulés pendant des siècles. 

La fermentation naturelle, c'est l'état sauvage. Il suffit de regarder, pour voir et 
comprendre que dans les raisins ou lejus de raisin livrés à eux-mêmes, c’est la lutte 
pour la vie de tous les organismes microscopiques que la nature a semés sur les 
raisins, c'est entre eux une mêlée générale où chacun cherche à détruire les élé- 
ments constitutifs des raisins en les transformant à sa manière, les urs brülant 
le sucre à la façon des moisissures, d'autres détruisant les acides, d’autres oxy- 
_ dant la couleur, etc. Il en résulte une véritable confusion qui donne toute autre 
_ chose que du vin marchand. 

La fermentation alcoolique, c'est un cas particulier de la transformation naturelle, 
que les microorganismes font subir au fruit de la vigne. Elle seule transforme 
le jus de raisin en vin. Toutes les pratiques auxquelles les vignérons se sont ar- 
-rêtés depuis l'antiquité, tousles efforts qu'ils ont tentés ont eu pour but principal 
de faire prédominer dans les raisins la fermentalion alcoolique sur toutes les 
autres actions microbiennes. 

Quand les anciens ont inventé les amphores, quand dans la suite on les a rem- 
placées par des tonneaux, c'est uniquement une conséquence de cette observation 
que les raisins ou les moûts, placés dans ces conditions de très faible aération, 
étaient le siège de fermentalions alcooliques bien meilleures. Pasteur a montré 
plus tard que cette disposition favorise la transformation alcoolique du sucre du 
raisin. Je ne cite pour le moment que ce fail précis, qui appuie suffisamment ma 
thèse à savoir que la substitution de l'expression fermentation alcoolique à l'ex- 
pression fermentation naturelle dans la définition du vin était nécessaire. 


} 


(4) Voir Revue, n° 708, p. 33. 
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Ainsi modifiée, celte définition justifie toutes les pratiques et toutes les opéra- 


tions œnologiques utiles. Elle légitime la nécessité d’un artet d’une science de 
l’æœnologie. Ceux-ci peuvent dès lors se définir eux-mêmes l’ensemble des con- 
naissances et des procédés, qui permettent d'assurer la transformation des raisins 
ou des jus de raisin en vin, par une fermentation alcoolique pure, et d'assurer au 
vin sa conservation et son vieillissement normal à l'abri de toute fermentation 
accidentelle. 

J'ai insisté sur ce point pour que tous les viticulteurs comprennent et retien- 
nent que la Commission, en introduisant dans la définition du vin les mots fermen- 
tation alcoolique au lieu des mots fermentation naturelle, a mis exactement les choses 
au point, et a du même coup reconnu comme légitimes toutés les pratiques dont 
le but est d'assurer la fermentation alcoolique, et de prévenir l’action des germes 
de maladie et les altérations du vin. 

La connaissance de ces pratiques légitimes devait être la basè de l’énuméra- 


tion insérée dans l’article 3 du projet de décret. Nous allons voir quelles elles 


sont et comment les viticulteurs et les négociants y ont été conduits. 


L’ÉVOLUTION DES MÉTHODES DE VINIFICATION. — Avant le Phylloxéra. — A consi- 
dérer les germes innombrables et si variés que la vendange apporte avec elle, on 
est vraiment surpris que les levures alcooliques soient toujours ceux dont l’ac- 
tion prédomine de beaucoup dans les raisins. 

En vérité, il a fallu l'intelligente observation de vingt générations de vignerons, 
pour fixer des procédés généraux et des usages locaux, qui laissent Les plus 
grandes chances au succès dans cette lutte de tant d'organismes divers dont 


- on ignorait alors le rôle et même l'existence. On a créé ainsi une sorte d’em- : 


pirisme qui dirigeait les pratiques de vinification. De vieux usages s’y sont mêlés 
dont les principaux nous viennent des Carthaginois et des Romains, si l’on s’en 
rapporte aux récits de Magon, de Plineet des principaux auteurs latins ; d’autres 
ont été introduits dans les mœurs œnologiques aux xiv° et xve siècles et, de gé- 
nération en génération, ont été transmis jusqu’à nos pères. L'habitude de rincer 
les tonneaux à l’eau salée, celle de brüler du soufre dans les futailles, celle 
d’additionner le vin de plâtre pour guérir son altération, datent de ces époques 
lointaines. L'emploi de l'huile et de la clématite verte pour enlever au vin l’odeur 
de moisi. celui de l’albumine pour clarifier les vins, sont aussi des pratiques 
maintes fois séculaires qui nous sont restées. Enfin nous savons combien l'usage 
des aromates et des fumées dans les vins était prisé des Grecs et des Romains; il 
est très probable que l’on recherchait ainsi beaucoup moins un moyen de parfu- 
mer les vins qu'un moyen de les conserver. 


Si nos pères ont peu à peu abandonné la plupart de ces vieilles pratiques, il 
est des pays où l'on retrouve encore des habitudes assez étranges, qui peuvent 


s’en rapprocher, telles l'immersion dans les moûts ou dans les vins de racines 
 d'iris, de feuilles de noyer, de brindilles de thym, voire même d’aloès. Je me 
garde de rapporter les préjugés, qui couraient les campagnes au sujet de ces an- 
ciennes pratiques, et de leur influence bienfaitrice ou curative sur les vins. 

Les mémorables études de Pasteur, qui donnèrent l'explication scientifique 


des principaux phénomènes de la fermentation, du vieillissement des vins et de 


leurs maladies, vinrent jeter une lumière éclatante au milieu de ce dédale de 


petites recettes irraisonnables. $es théories qu’il élayait sur d'irréfutables 


expériences étaient si neuves, elles bouleversaient tellement les idées en 
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honneur jusque-là, qu’elles furent longtemps contestées; il a fallu toute l’opinià- 
treté et la foi ardente du grand savant pour les faire triompher même parmi les 
esprits les plus cultivés. On conçoit dès lors qu’elles mirent plus longtemps 
encore à pénétrer les masses de nos vignerons, chez lesquels l'expérience des 
aïeux et les routines les plus singulières étaient bien autrement appréciées que 
les plus rigoureuses découvertes scientifiques. 

Un autre phénomène, d’une portée économique considérable, vint reculer 
encore la mise en valeur des découvertes de Pasteur et leur application à la 
vinification pratique : ce fut la crise phylloxérique. Ce fléau nouveau accapara 
toutes les attentions, capta les efforts de tous les esprits, et ce fut surtout sur les 
vignes reconstituées ou mises en état de défense contre le terrible insecte que 
l'on entreprit de mesurer les conséquences des découvertes du maître. 


. Après le Phylloxéra. — Après les premiers ravages du Phylloxéra et la 
renaissance du vignoble français, c’est vers le matériel vinaire et les procédés 
mécaniques de vinification que se sont d’abord portés les efforts et les progrès; 
c'était rationnel. A l'époque où le vin se vendait cher,on cherchait à tout utiliser 
parce que toute opération couvrait les frais de main-d'œuvre et faisait profit. 
D'ailleurs, à la suite de la découverte de la submersion des vignobles comme 
moyen défensif contre le Phylloxéra, on planta surtout les plaines; les premiers : 
porte-greffes américains, qui réussissaient mieux dans les terres franches 
d’alluvion agirent dans le même sens et la prédominance des vignes de plaine 
s'affirma. La nécessité de rentrer vite des récoltes abondantes poussa encore au 
développement de la machinerie, qui déborda même par la suite sur les coteaux, 
bien souvent avec -exagération. Le viticulteur se laissa éblouir par des calculs de 
rendement et de prix de revient sans se soucier que le matériel métallique 
pouvait avoir une action fâcheuse sur la qualité du vin aussi bien par le contact 
direct du métal que par l'influence de manipulations et d’aérations exagérées. 
En dépit des installations les plus somptueuses et des machines les plus 
perfectionnées, la vinification comportait toujours beaucoup d’aléas; les vins 
piqués, cassés et tournés apparaissaient encore, de temps en temps, dans Îles 
caves sans qu'on puisse toujours en discerner clairement les causes et les 
remèdes. : 
Autrefois ces accidents n’avaient pas la même importance; les vins qui présen- 
taient une défectuosité étaient livrés aux flammes el donnaient des eaux-de-vie, 
dont la vente laissait encore un petit bénéfice, de sorte que les vins malades se 
trouvaient rarement entre les mains des consommateurs. Hélas! ce fut encore 
une des mille conséquences fâcheuses du Phylloxéra : le marché des eaux-de-vie, 
à la faveur de cette grande crise viticole, a été envahi par les alcools d'industrie 
d'un prix de revient trois ou quatre fois moindre; aussi n’y a-t-il plus de place 
sur ce marché que pour les eaux-de-vie de marque, et les esprits de qualité 
courante produits par les vignobles méridionaux ne s’y vendent plus qu'à perte. 
De là est résultée la multiplication sur le marché des vins défectueux. Les 
insuccès de la reconstitution du vignoble, les hésitations, les difficultés d'adap- 
tation des vignes greffées, l'apparition de nouvelles maladies cryptogamiques, 
du Mildiou, du Black Rot, devaient fatalement avoir leur répercussion sur la 
qualité des vins, occasionner des accidents plus nombreux et faciliter même le 
développement des décompositions microbiennes, nouvelles causes d'accumula- 
tion des vins défectueux. 
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Les anciennes habitudes de vinification, l'emploi empirique du soufre, du 
plâtre et du sel, déjà insuffisants pour empêcher les altérations, sont devenus 
manifestement impuissants. Le terrain était alors admirablement préparé à 
l’éclosion d’une foule de nouvelles pratiques préconisées par certains industriels, 
et le viticulteur désemparé était particulièrement disposé à accueillir toutes les 
panacées. Aux vieux usages d'antan qu’on pourrait appeler la médecine des plantes, 
vint se substituer la médecine des droques, infiniment plus dangereuse si elle n’est 
pas bien réglementée. | 

Avec des allures quasi-scientifiques et sous des étiquettes où le barbarisme le 
dispute au charlatanisme, certains commerçants sans scrupules ont proposé 
des remèdes infaillibles et ont trop habitué certains vignerons sans méfiance à 
apprêter leurs vendanges à !a sauce du jour mise à la mode par une habile 
réclame. 

Je me hâte d’ajouter qu'une réaclion heureuse contre cette tendance s’est. 
produite et se propage tous les ans, depuis que des maisons sérieuses ont réduit 
ce commerce des produits dits œnologiques à ce qu'il doit être, ne les vendant 
que sous leur nom propre, avec garantie de composition et d origine, et avec 
l'indication des cas particuliers où l’on peut tirer un avantage de leur emploi. 

Ces deux écueils dans la vinification, exagéralion de la machinerie et exagérathion 
de la droquerie, sont presque aujourd’hui dans le domaine du passé. Ils ont touché 
peu ou prou tous les vignobles, et si les derniers reconstitués en ont moins 
souffert, c'est qu'ils ont profité de l'expérience des autres. Ces tendances étaient 
d’ailleurs, pour ainsi dire, la continuation de l’empirisme d'autrefois simplement 
transformé dans sa manière. On.n'y considérait presque pas la conduite ration- 
nelle des phénomènes physiologiques et chimiques, qui sont l'essence même de 
l’industrie du vin. Cette conduite rationnelle, c’est la vraie science œnologique 

Elle avait à remplir un rôle bien intéressant en jelant un peu de lumière au 
milieu de tant de pratiques obscures. Nous LE voir comment, guidée par les 
découvertes de Pasteur, cette science a peu à peu progressé. En prévenant les 
accidents et les die des vins, elle devait délivrer la vinification d'une foule 
d’aléas et l'hygiène alimentaire de certains dangers. 


La lutte contre les maladies des vins. — On s'accorde aujourd’hui à voir la 
cause principale des maladies des vins dans ces organismes, si nombreux, 
apportés par la vendange, et qui peuvent, un peu plus tôt ou un peu plus tard, 
se développer dansle vinetl’altérer. Des conditions défectueuses de maturation et 
l’action des parasites de la vigne sont souvent des auxiliaires, qui aident au 
développement des germes de maladie. | 

: Pendant longtemps on a cherché à les combattre dans le vin fait, alors que 
déjà on y trouvait les symptômes de leur action perturbatrice. Des efforts très 
grands, des études intéressantes, des procédés sans nombre ont vu le jour 
depuis vingt ans, pour arrêter l'essor de ces microbes et corriger leurs néfastes 
agissements. L'expérience a montré qu'il est presque toujours trop tard pour 
intervenir efficacement quand déjà le mal est appréciable à nos sens. Aussi, de 


plus en plus, on doit aiguiller les efforts et les progrès en œnotechnie vers les 


mesures préventives. On pourra diriger bien plus utilement et avec plus de 
liberté les traitements des vendanges, tandis qu’on sera plus gêné et moins heureux 


dans les traitements des vins. 
(A suivre.) LUCIEN SÉMICHON. 
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L’ACIDE SULFUREUX EN VINIFICATION 


CE QUE DEVIENT L'ACIDE SULFUREUX DANS LA VINIFICATION EN ROUGE 
A L'AIDE DU MÉTABISULFITE DE POTASSE ET DES LEVURES CULTIVÉES 


Chaque année il se fait des quantités importantes de vin rouge à l’aide du mé- 
tabisulfite de potasse employé à forte dose, c’est-à-dire jusqu’à 120 grammes 
par hectolitre, pour du vin à 12 degrés d'alcool. 

Les résultats sont ceux que nous avons annoncés dans nos premières publica- 
tions : la fermentation complète du moût, la conservation du vin assurée, l’éclair- 
cissement rapide ne demandant ni collage ni filtrage, et enfin l'assurance qu’au- 
cun nouveau irouble ne se produira une fois le vin devenu limpide. Ces résul- 
tats sont de première importance pour le viticulteur, de même le goût acquis à 
son vin, goût fruité se conservant toute la première année, faisant ensuite 
place aux qualités apportées par le vieillissement. 

Avec d'aussi fortes doses de métabisulfite, le vin est plus coloré qu'avec des 
quantités plus faibles. La coloration, plus violette, moins rouge, ne vire pas au 
jaune etse conserve telle la première année; plus tard, la couleur se modifie 
comme dansles vins non bisulfités. 

Dans nos expériences de cette année sur les vins sulfités, nous avons cherché 
ce qu'était devenu le bisulfite ajouté à la cuve. Comme onlesait, on n’en retrouve 
qu'une faible partie sous sa forme première, ear il se transforme en sulfate de 
_potasse, qui lui-même ne se rencontre qu’en partie. 

Nous avons reconnu qu’une petite quantité du bisulfite de potasse ajouté était 
combinée à la matière colorante et donnait une combinaison incolore à l’état neu- 
tre, rouge en présence des acides, bleue en présence des alcalis. Nous avons 
obtenu une solution assez pure de cette matière colorante : débarrassée du sucre, 
de la crème de tartre, des acides, du tanin, des sels, elle ne contenait en somme 
qu'à l’état d'impuretés, c’est-à-dire à très pelites doses, quelques-uns des pro- 
duits entrant dans la composition du moût. 

Cette matière colorante est assez stable. Cependant, son intensité colorante 
disparaît partiellement au bout de quelques mois de préparation, sans qu'il soit 
possible de déterminer la modification qu'elle subit. Elle ne vire pas au jaune et 
réagit toujours avec les acides (acides tartrique ou citrique)en donnant une 
coloration d’un rouge franc. Cette substance colorante est, comme je l’ai dit, une 
combinaison de bisulfite de potasse avec la matière colorante, ou l’une des ma- 
tières colorantes du raisin, d’où je l’ai extraite (Aramon), et non pas une combi- 
naison d'acide sulfureux et de cette matière colorante. Avec l'acide sulfureux 
seul, on n’a pas de résultat. 

Une partie du bisulfite de potasse ajouté à la cuve de vendange se trouve donc 
combinée avec la matière colorante. Une autre partie, sous la forme de bisulfite, 
demeure dans le vin : de là ce fait qu'au décuvage le vin n’a pas toute l'intensité 
colorante qu'il acquiert aux soutirages, bien qu'il soitnéanmoins plus coloré que 
le vin témoin fait sans bisulfite. La somme de l'acide sulfureux trouvé au décu- 
vage sous les deux formes que nousindiquons n’ajamais été supérieure à 13 gram- 
mes par hectolitre de vin. Or, en additionnant à la cuve 120 grammes de méta- 
bisulfite de potasse par hectolitre, nous y avons mis 68 grammes environ d'acide 
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sulfureux, en calculant le métabisulfite de potasse à 57 % d'acide sulfureux : it 
reste donc à trouver ce qu'est devenue la différence, soit 55 grammes. | 

Le maximum de sulfate de potasse trouvé dans ces vins a été de 58 grammes 
correspondant à 21 gr. 3 d'acide sulfureux. Finalement, on ne retrouve 
pas 337 d'acide sulfureux correspondant à 57 grammes de métabisulfite à 
57% de teneur en acide sulfureux. 

Que sont devenus ces 58 grammes de métabisulfite de potasse? Si l’on suit avec 
attention la fermentation de la cuve ayant reçu le métabisulfite, on s'aperçoit 
que les gaz qui s'en échappent sentent l'acide sulfureux. C’est donc par cette voie 
que S’élimine le gaz sulfureux que nous ne retrouvons pas dans le vin. Or, con- | 
naissant ses qualités! antiseptiques, on peut prévoir combien son passage 
constant à travers la masse de la vendange doit gêner la prolifération des 

. ferments de maladies, dont la vendange est sicopieusement souillée au moment 

de la récolte. Aussi, lorsque l'addition du métabisulfite est faite avec soin, comme 
je l’ai indiqué, pendant loute la durée de la fermentation et simultanément avec 
une addition de levures sélectionnées, le développement de tous ces germes ne 
se fait pas, même celui du Wycoderma vini ou fleurs de vin. 

Par exemple, du vin à 9° d'alcool, sur lequel on voitapparaître desfleurs, laissé 
à l'air, bien vinifié, arrosé souvent avec du métabisulfite de potasse, se conserve 
à l'air en vidange sans se couvrir de fleurs ni s’acidifier. Mais cette particularité 

ne peut être atteinte que par l’emploi de doses successives de métabisulfite et un 
bon choix de levures alcooliques. Comme j'estime que le principal résultat re- 
cherché par le viticulteur méridional doit être la conservation de son vin, j'insiste 
pour quil emploie des doses un peu fortes, qui peuvent, à priori, le surprendre, 
mais auxquelles il s’habitue rapidement en présence du but obtenu. 

Si la dose de métabisulfite de potasse est plus faible, on n’aura pas le courant 
d'acide sulfureux traversant la masse de la vendange pour y apporter son action 
aseptisante. Nous voyons, en effet, que 33,7 d'acide sulfureux, correspondant à 
59 grammes de métabisulfite de potasse, demeurent fixés dans le vin, et il est 
absolument nécessaire de provoquer ce courant ascendant de gaz mA POLE 
obtenir du vin ayant son maximum de qualité et de conservalion. 

Est-il nécessaire d'ajouter la dose que nous indiquons pour des vins à 12 degrés 
d'alcool, sous la forme unique de métabisulfite de potasse? Avant de répondre à 
cette question, il y à lieu de faire observer que le sulfate de potasse formé joue 
ici son rôle, dû essentiellement à l'oxydation du bisulfite de potasse (il ne se forme 
pas avec l’acide sulfureux seul, dans les moûts normaux) et il provoque un lé- 
ger plâtrage du vin. On connait l’action bienfaisante du plâtrage. D'autre part,. 
l’acide sulfureux seul, employé dans les quantités que nousindiquons, donnerait 
par oxydation de l’acide sulfurique qui,ne possède pas l'innocuité du sulfate de 
potasse : le vin aurait une saveur acide prononcée, désagréable. Ces inconvé- 
nients disparaîtraient, si l’on employait dès le début de la vinification du bisul- 
fite de potasse, c’est-à-dire l’acide sulfureux du bisulfite de potasse, qui se fixe- 
rait dans le vin sous les deux formes de gaz sulfureux et de sulfate ; l'acide sul- 
fureux que l’on ajouterait ensuite, directement, servirait seulement à produire 
le courant ascendant, antiseptique dont nous avons parlé, destiné à mettre obs- 
tacle au développement des ferments de maladie. 

On pourrait donc réduire la dose de métabisulfite à additionner à la vendange 
à 60 grammes par hectolitre de vin à.12°, pour remplacer les id grammes man- 
quant par 55 grammes d’acide sulfureux liquide. 
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L'acide sulfureux employé à ce moment de la fermentalion serait complète- 
ment expulsé par la fermentation. 

J'ai employé de cette façon, avec la levure cultivée, de très grandes quantités 
de gaz sulfureux pendant la fermentation, jusqu à 200 grammes d’acide sulfu- 
reux, sans que la fermentation se soit arrêtéeet que le vin se soit décoloré, Le dé- 
sagement du gaz était tel qu'il était perçu dans tout le local où se faisait la fer- 
mentation. 

Les précautions à prendre sont les mêmes que pour l'emploi du métabisulfite 
de potasse. Il faut avoir soin de cesser toute addition avant la fin de la fermen- 


_ tation. 


Comme il est indiqué dans nos précédentes publicalions, afin de ne pas gêner 
Ja fermentation, il faut tenir compte de l’état de la vendange, du degré alcoo- 
lique probable qu’elle donnera, et de la température ambiante. Une vendange 
acide demande bien moins de composés sulfureux qu'une autre plus müre. Si la 
température est froide, il est prudent de mettre au début une faible dose de mé- 
tabisulfite (10 grammes par litre), et d'attendre que la fermentation soit bien dé- 
veloppée pour en ajouter une nouvelle quantité. Une vendange, contenant des 
raisins desséchés très mürs ou recouverts de Bofryts cinerea, demande plus de mé- 
tabisulfite qu'une vendange saine. 

Les doses de métabisulfite à ajouter seraient donc variables chaque année. 
Mais, sans tenir compte des conditions qui peuvent les modifier, le seul risque 
à courir est un retard dans la fermentalion. Jamais une addition trop forte de 
composés sulfureux n’a porté le moindre préjudice à la qualité du vin, qui est 
toujours supérieur au vin témoin. 

En résumé, même avec les doses maximum que j'ai indiquées pour la vinifi- 
cation des vins à fort degré (notamment pour l'Algérie), on peut voir que la quan- 
tité d'acide sulfureux restant dans le vin n’est pas au-dessus de celle permise ; : 
que ce corps ne fait que passer dans le vin, en y apportant une action bienfai- 
sante, détruisant ou entravant le développement des ferments de maladies, les 
plus nocifs comme les plus bénins: Le vin ainsi traité demeure à l'air complète- 
ment inaltéré, ce qui nous a fait dire que le vin n’est plus aujourd’hui une mar- 
chandise périssable, mais un produit de conservation assurée comparable à 
n'importe quel autre produit agricole, au blé par exemple, 
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Très nombreux sont les éléments qui se recherchent ou se dosent dans les 


_ vins, soit dans le but d’en déterminer la valeur, soit encore dansle but de déceler 
_ les innombrables fraudes dont ils sont l'objet. Parmi ces éléments, certains ont 


une grande importance : l’alcool, l'extrait sec, l'acidité, etc..…...Ona même accordé 
à la glycérine, au dosage de ce corps, une assez grande valeur et on a voulu, 
déduire du rapport existant entre ce corps et l'alcool, des conclusions qui ne 

justifient pas, selon nous, la variabilité même de ce rapport. 
Le premier, Pasteur a donné la formule ou plutôt l'équation approchée de la 


- fermentation vinique. Un phénomène, dû à l’évolution physiologique d’un être 


4 


organisé, est trop complexe pour pouvoir être traduit par une formule nette. 
Trop de causes peuvent entrer en jeu, la vie se modifiant suivant les conditions 
physiques et chimiques des milieux envisagés. Nous ne pouvons donc, en cette 
matière, qu'admettre des chiffres moyens représentant seulement ce qui se passe 
. dans la majorité des cas. 

« D’après Pasteur, 100 parties de sucre de canne donnent 105,26 de : sucre de 
raisins et par suile de fixation d’une certaine quantité d’eau, on la réac- 
tion, 105,65 de produits dont les poids respectifs sont : alcool 51:10; acide 
boss 492"20 ; glycérine 3:',40 ; acide sucranique 065 ; matières sucrées 


cédées au ferment 1:'30. | 
De ces chiffres ressort ce fait que la glycérine existe dans une fermentation 


alcoolique en quantité telle qu’elle représente (= —), c'est-à- dire environ =du 


poids de l'alcool, et un peu plus que cinq fois le poids de l'acide succinique. 
Après Pasteur, beaucoup de savants, s'appuyant sur ses travaux, se sont 
occupés des rapports pouvant exister entre les divers éléments du vin, une fois 
sign est 
extrait 
_ connu de tout le monde. Il ne s’agit pas d’ailleurs d’un chiffre constant, mais 
d'un chiffre que l” observation a montré variable dans diverses catégories he vins 
avec, seulement, ce caractère constant que, pour une même catégorie, le maxi- 
- mum ne s'élève pas au-dessus d’une valeur déterminée, 4,6 pour les vins rouges 
et 6,5 pour les vins blancs. Rappelons encore la somme alcool + acide du même 


auteur qui constitue, elle aussi, un élément Ft de Mon du vin. 


. alcoo 1 : 
M. À. Gautier trouve que le rapport re oscille entre + set; du poids de 


l'alcool. Ce sont là des différences très grandes, et qui ne 2e pas d’ailleurs 
contestables, étant donnée l’autorité des auteurs. 

Nous avons dit ci-dessus qu'un phénomène physiologique était fatalement 
impressionné par les conditions pesriques et chimiques du milieu. Il n'est 


la fermentation accomplie. Nous pouvons citer Gautier dont le rapport 


ne revêle pas une constance absolue. 


donc pas étonnant que le rapport — Re 
Mais, en dehors des variations dues au phénomène physiologique lui-même, 


nous en concevons d’autres possibles, dues à des causes plus simples, par 


exemple le seul vieillissement. Un vin qui vieillit en fût diminue de volume. Cette 

diminution porte sur l'alcool et sur l’eau, tandis que les principes solubles se 
concentrent, au moins ceux qui ne subissent pas de transformation par oxydation 

ne. La glycérine est de ce nombre. Si bien qu'un vin contenant en glycé- 


rine — - du poids de l'alcool Vos fort bien, après rois ou quatre ans de conser- 


Fe enfüt, en contenir — = et même plus. 


Donc, les rapports an par quelques auteurs, vrais pour quelques vins. ne 
peuvent pas être étendus à tous. Il faut considérer que le vin est le produit 
de facteurs multiples, parmi lesquels la nature du raisin, le mode de fermenta- 


tion, le climat, l’âge du vin, etc., interviennent pour HOTEL la CORTE < 


Pasteur l'a déjà montré, par la comparaison de deux fermentations d’un. 
même moût avec ou sans aération à propos desquelles il dit : « Les diférences 
sont telles que l’on pourrait croire à des espèces distinctes de levure. 


Depuis Pasteur, les observations de bien d’autres savants ne GE venues. 
que confirmer les idées du Maître. Je me plais à citer ici les expériences de Roos 
faites en collaboration de M. Chabert. Ces travaux portaient surtoutsur l'influence 
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des hautes températures sur les fermentations alcooliques, point si important 
dans les pays méridionaux. Les conclusions de ces expériences conduites avec 


la plus grande rigueur scientifique et portant sur des cultures pures sont les. 


suivantes : 


_« 4 Pour les levures indigènes (région méridionale française), la température 
de fermentation la plus convenable nous parait être environ 30° C. 


« 2 L'élévation au-dessus de 35° est une £ause sensible de diminution du titre: 
alcoolique final. 


/ 


« 3° La qualité d’un vin, sa valeur organoleptique et probablement pécu- 
niaire, sont en raison inverse de la température à laquelle s’est opérée sa fer- 
mentation. 


« 4° Les difficultés qu'on éprouve à faire fermenter complètement des vins. 
restés doux, par suite d'une température excessive, tiennent à ce que le milieu 
contient une nr éliminée par la levure elle -même et toxique pour la 
levure. 


« 3° Les ue à haute température donnent des ne qui sont plus. 
riches en azote albuminoïde que ceux qui ont fermenté à des températures. 
convenables. 


« 6° Dans nos expériences, la plus grande teneur en azote ne peut être attri- 


_ buée à des fermentations parasitaires, puisque nous opérions avec des moûts. 


stérilisés ensemencés de levures pures. » 


Un phénomène vital, je le répète, n'a pas les caractères nets et précis d’une. 
réaction chimique ou d’un fait physique. Par conséquent, un rapport élabli 
entre deux éléments d’un produit de fermentation ne saurait avoir la constance: 
qu'on peut observer dans les produits d’actions purement chimiques ou 
physiques. 5 

Je ne m'attarderai pas à examiner TV importance de la glycérine dansle vin. Il 
me sufffit de rappeler que l'addition de la glycérine (scheelisation) est souvent 
pratiquée, soit pour améliorer le vin,soit pour en masquer des défauts, soit même. 


pour dissimuler des fraudes. Il est donc intéressant de pouvoir doser la glycé- : 


rine dans les vins, es remarquons toutefois qu'en raison même de la variabi- 


lité du rappport naturel, un dosage rigoureusement exact ne s'impose: 


TT rine 
pas. Il suffit donc de la connaissance approximative de la quantité de glycérine 


_ contenue dans un vin donné, pour savoir si ce vin a re a ae l’objet d’une fal- 


Dr En He M. À. Gautier estime que le rapport - des vins scheelisés 


LE céri 
s'élève à 7 OU _, c'est-à-dire se montre très différent du he naturel. 


Plusieurs méthodes ont été indiquées pour le dosage de la glycérine. Les 


_ meilleures donnent des résultats très satisfaisants et, appliquées par des mains 
exercées, donnent réellement les quantités de glycérine contenues dans les vins. 


Mais ce sont là des procédés, qui ne peuvent pas sortir des laboratoires bien 


| outillés, qui demandent beaucoup de temps, d’habileté et de patience, et qui, 
pour ces raisous, ne sont pas pratiques. Le dosage de la glycérine est uue opéra- 


tion qui se fait rarement, même dans les laboratoires, malgré l'intérêt que pré- 
sente cette détermination. Et alors si la connaissance de la quantité de glycérine 
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présente de l'intérêt, quels moyens avons-nous d’y arriver” Les moyens 


indirects. 


La glycérine présente la propriété de se volatiliser lentement à la tempéra- ; 
ture de 100° C., entraînée par la vapeur d’eau. Cette propriété se manifeste sur- 


tout avec intensité, lorsque très peu d’eau se trouve au contact d’une masse 
extractive portée à 100° C., et contenant de la glycérine. À température notable- 
ment inférieure à 100°, et surtout'à froid, la fixité de la glycérine estcomplète. Ce 
sont ces propriétésde la glycérine sur les quelles nous allons nous appuyer, pour 


montrer qu'on peut obtenir des indications suffisamment approchées de la quan- 


tité réelle contenue dans un vin donné, pour en déduire les conclusions 
utiles. « 

D'après ce qui précède, j ai pensé que la différence existant entre le poids de 
l'extrait sec à 400° d'un vin: et le poids de l'extrait sec, fait à froid dans le vide, 
devait être en relation constante avec la quantité de glycérine contenue dans ce 
vin. Grâce à M. Roos qui m’a bienveillamment admis à travailler dans les labora- 


_toires de la Station œnologique de l'Hérault, grâce à ses conseils autorisés; j'ai 


différences des extraits 


cherché à voir si le rapport présentait une constance suffisante 


glycérine 
pour en tirer des indications pratiques. 

La glycérine n'exisie plus, ou à peu près plus, dans l'extrait à 100° obtenu par 
“exposition de 6 heures, de 20 centimètres cubes de vin, au bain-marie d’eau bouil- 
lante (méthode française). Elle existe au contraire en totalité dans l’extrait, fait à 
froid, dans le vide sec. S'il n’y avait point de modifications chimiques, produites par 


la chaleur à 100° sur la matière extractive du vin, au contact de l'air, on pourrait … 


même dire de manière absolue que cette différence est précisément le poids de la 
 glycérine. Mais, en réalité, un extrait de vin à 100° est représenté conventionnelle- 
_ment par un résidu privé d’eau, mais plus ou moins modifié chimiquement. Donc 


la différence entre l'extrait à 100° el l’extrait dans le vide ne sera pas exactement 


égale à la quantité de glycérine. 

Mon travail a consisté à effectuer, d’une part, les déterminations aussi exactes 
que possible de l'extrait sec à 100° et de l'extrait sec dans le vide et, d’autre part, 
le dosage de la glycérine dans les mêmes vins, afin de comparer ensuite, pour 


les mêmes vins, les résultats obtenus. De cette comparaison, on peut déduire un 


coefficient tel qu'en multipliant par ce chiffre, ressortant d’observalions variées, 
la différence entre l’extrail dans le vide sec et l’extrait à 100°, on obtiendra une 
indication très suffisante de la quantité de glycérine. 

J'ai fait porter mes analyses sur des vins très variés, d'origine et de constitu- 


tion. Comme il fallait s'y attendre, je n’ai pas abouti à un coefficient unique. Cela ” 
était à présumer en raison même des différences qui s’observent dans la dessic- 
cation des vins à 400°. Celle-ci s'opère bien mieux sur des vins dénués de sucre. 
que sur des vins qui en contiennent des quantités plus ou moins fortes. De même . 


la teneur en tanin ou en substances plus ou moins altérables par la chaleur 


apporte des modifications certaines dans le poids de l'extrait à 100°, qui doivent 
se répercuter sur ledit coefficient. On ne sera donc pas étonné de trouver des 


valeurs assez notablement différentes pour le coefficient déduit de chacune de 


mes observations, mais on s’apercevra aussi que, pour des vins similaires, ce. 
coefficient n’oscilie que dans des limites très étroites. Le tableau suivant résume 


les analyses que j'ai effectué es : 
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De l'examen de ce tableau ressort un certain nombre de RE, sur pee 
j'appelle tout d’abord l’attention : 


1° La teneur en glycérine n’est pas fonction du titre en alcool. Ce n’est point là 
un fait nouveau, mais nous pouvons cependant faire remarquer que la proportion 
réelle de glycérine contenue dans les vins oscille entre des limites plus grandes 
que ne l’indiquent ordinairement les auteurs qui se sont occupés de cette ques- 
tion. Les vins que j'ai analysés, à partles n° 8,15, 16 et17, sont des vins récents, 
dans lesquels aucun phénomène physique (évaporation, consume) n’a pu inter- 
venir, pour modifier la teneur centésimale en glycérine. Cependant, mettant en 
dehors les quatre vins précités, nous obsefvons encore un Fapport du poids dela 
glycérine à celui de l'alcool allant de 13,70 comme minimum à 17,94 comme 
maximum. Donc,-en admettant même que le dosage de la nue puisse se 
faire couramment avec rigueur, on ne saurait tirer des chiffres obtenus qu’une 
indication seulement, mais non une preuve d’adultération, à moins que le résul- 
tat ne conduise à un rapport notablement inférieur à 13,70 ou supérieur à 17,94. 
2° La différence entre l'extrait dans le vide et l'extrait à 100° est, à quelques 
exceptions près, représentée par un chiffre voisin de celui obtenu par le dosage ; 
direct de la glycérine. D’après ce que j'ai dit ci-dessus, nous savons que l'extrait 
à 100° s'obtient avec des variations provenant de‘sa composition même, soitqu'il 
se dessèche insuffisamment (sucre), soit que certains éléments se détruisent par = 
la chaleur et l'oxydation (tanin, gommes, etc...) Je suis convaincu que s'il était 
possible de dessécher parfaitement un extrait de vin, sans qu'il éprouve des 
,modifications chimiques, la différence entre l'extrait à 100° et l'extrait dans le 
vide représenterait exactement la glycérine. - 

Mais ces variations, nous pouvons dans une certaine mesure les prévoir. Nous 
savons par exemple que tout vin contenant du sucre se desséchera mal. Nous 
savons d’autre part que les vins riches en extrait, sans sucre, subissent une alté- 
ration dont le corollaire est de diminuer en réalité le poids de l’extrait sec trouvé. 
Nous savons encore que les vins relativement pauvres en extrait n éprouvent 
que des modifications chimiques peu importantes, et, si nous examinons nos … 
résultats, nous aboutissons à ce fait: | se ; 


« 


a) Que dans les vins à extrait relativement faible, sans sucre, la différence 
entre l’extrait à 100° et l'extrait dans le vide est égale, oulégèrement supérieure, 
à la teneur en glycérine ; : 

b) Que dans les vins à extrait relativement élevé, sans sucre, la différence 
entre l'extrait à 100° et l'extrait dans le vide est, en général, un peu inférieure à 
la teneur en glycérine. | 


Dans le premier cas (a : extraits jusqu'à 2à grammes), le rapport F du tableau 
ne varie que de 1,0 à 1,2, ce qui donne en moyenne 1,1. Dans le second cas (db: 
extraits de 30 grammes et au-dessus), le rapport F du tableau ne varie que de 
0,96 à 0 98, ce qui donne en moyenne 0,97. Or, si nous nous servons maintenant 
de ces rapports moyens pour calculer le taux de glycérine en divisant la diffé-. 
rence observée entre les extraits par ces chiffres moyens résultant de l'observa-. 
tion expérimentale, nous nous apercevons que nous aboutissonsà des chiffres très. 
peu différents de ceux que nous avons obtenus par le dosage direct de la glycé- | 
rine. | 
Ainsi, en appliquant cetteméthode aux vins qui nous ont précisément donné 
les Fer ne extrêmes, nous attribuerions au vin n° 8 ayant donné le rapport le 
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plus faible dans la SRE catégorie (extraits faibles) 5,50 de glycérine, alors 
que le dosage direct a donné 6,05, et au vin n° 5 ayant done le rapport plus fort 
dans la même catégorie, 5,95 au it de 5,30, chiffre du dosage direct. 

Or, pour qui sait, d'une part, combien les résultats exacts d’un dosage de gly-. 
cérine sont difficiles à obtenir, et, d'autre part, combien sont fragiles les conclu- 
sions que l’on peut tirer de ce or il semblera qu'il est beaucoup plus simple 
de s’en affranchir et de déduire la teneur en glycérine de la différence entre les 


extraits. 


Les coefficients que j’ai donnés ne sont évidemment pas appuyés sur de très 
nombreuses analyses, mais comme je me suis préoccupé de faire porter ces 
analyses sur des vins très différents par leur constitution, je pense qu'ils ont 
quelque valeur, En somme, les conclusions du très modeste travail que je pré- 
sente ici peuvent être formulées de la manière suivante : 

Les méthodes de dosage de la glycérine ne donnent des résultats exacts qu’au 
prix d’un travail très délicat et très pénible. 

Les indications qu’on peut tirer de la connaissance de la quantité exacte de 
glycérine contenue dans un vin n’ont qu’une très faible importance pour l’appré- 
ciation de ce vin. 

La méthode que je propose, c’est-à-dire la déduction de la teneur en glycé- 
rine de la différence entre l'extrait à 100° et l'extrait dans le vide, tout en don- 
nant des résultats moins exacts que le dosage direct, supposé bien fait, aboutit 
cependant à un chiffre suffisamment voisin de la réalité, pour qu’un dosage 
effectué de la sorte ait une signification d'autant de valeur qu’un dosage direct. 

Je pense qu'il serait utile qu'une entente entre les chimistes analystes de vins 
intervienne à ce sujet. Tous y gagneraient, le labeur nécessaire à une détermina- 
tion d'extrait dans le vide et d'extrait à 100° étant De loin de valoir celui qu’exige 
un dosage direct de glycérine. 

En terminant, ce m'est un grand Er d'adresser à M. Roos, directeur de la 
Station œnologique de l'Hérault, mes plus vifs remerciements pour le bienveillant 
concours qu'il m'a fourni en m’ouvrant ses laboratoires. 

D.-A. LoJODICE. 
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Les excursions du Congrès international de Viticulture d'Angers (Lucien SEMIcHoN). — Sur l'acide 
malique dans les moûts et les vins. Sa consommation dans la fermentation (W. MesrrezaT). 
— La propriété du nom de Cognac (BEurRiEr). — Observations sur le Solanum Commersoni 

* violet et a Géante bleue (LABERGERIE). — Instructions administratives : circulaire de là Régie. 
— La répression des fraudes. — Ecole d'agriculture algérienne et ferme-école. — Mérite 
agricole : promotions et nominations. 


Les excursions du Congrès International de Viticulture 
d'Angers. M. Labergerie a rapporté récemment les visites que les congres- 
sistes ont effectuées en Anjou et en Touraine. Je n’y reviendrai que pour rendre 
l'hommage qu'ils méritent aux distingués viticulteurs, qui nous ont si gracieuse- 
ment montré leurs beaux vignobles, en nous livrant les‘détails de leur culture et de 
leur vinificalion, et en nous ouvrant ies trésors de leur généreuse hospitalité. Je 


_nesais s’il faut admirer davantage la perfection à laquelle ils sont parvenus dans 


l'art de faire valoir les qualités qu’apportent avec eux les porte-greffes américains 
bien choisis et bien adaptés, ou bien l'amour vraiment touchant qu'ils ont pour 
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leurs vins et qu'ils savent si habilement faire partager à leurs hôtes de passage. 
J'éprouve, pour ma part, une égale admiration pour ces deux grandes vertus que ” 


devraient bien méditer beaucoup de viticulteurs du Midi. 

Les excursions dans la Grande Champagne de Cognac, dans les Borderies et le 
Pays-Bas resteront inoubliables./Ces excursions, couronnées par la première 
réception que nous a réservée le Comité de Viticulture, ont été véritablement l’apo- 
théose de la vigne reconstituée. Ces deux journées ont marqué le triomphe de la 


vigne américaine dans le pays où les plus terribles obstacles s'étaient accumulés 


pour arrêler son envahissement bienfaisant. Les délégués les plus éminents des 
pays d'Europe et d'Amérique s'étaient joints à nous, représentants de toutes les 
provinces viticoles françaises, et ce fut un véritable pèlerinage international, un 
concert unanime de félicitations et d'éloges à cette merveilleuse fine champagne, 
si longtemps menacée par l'attentat phylloxérique et aujourd’hui sortie victo- 
rieuse de cette terrible lutte. Que les fins gourmets du monde entier en tres- 
saillent d'allégresse. Si nous avons largement loué le courage et la persévérance 
des viliculteurs charentais, la part principale de notre admiration :s’adresse 
aux vaillants champions qui les ont guidés, aux Millardet, aux Couderc, aux 
Ganzin, aux Viala, à l’ancien directeur de la Station viticole de Cognac, M. Ravaz, 
et au directeur actuel, M. Guillon, qui a si bien complété le travail commencé par 
ceux qui l'ont précédé,et qui a eu le grand mérite de vulgariser les études les 
plus arides, et d'en répandre les bienfaits parmi les praticiens. Enfin, 
quels éloges ne méritent pas les grands négociants de Cognac pour l'exemple 


téméraire et fécond qu'ils ont donné en encourageant cette entreprise par leur - 


initiative, par leur activité et par leurs capitaux à une heure où elle paraissait 
périlleuse etvaine! La charmante brochure rédigée par M. Guillon pour servir de 
guide aux excursionnistes reslera comme le vade-mecum des viticulteurs, désireux 
d'apprendre par l’enseignement des faits les derniers résultats auxquels le 
vignoble charentais a été conduit dans l'histoire de la reconstitution. £ 

Nos dernières journées nous ont permis de parcourir les principaux vignobles 
de la Loire-Inférieure. Les Muscadets du canton de Verton nous ont charmés par 
leurs qualités intéressantes que M. Bayéréjean, M"° Bénière, M. Ogereau nous ont 
permis de bien apprécier. Nous avons vu des installations mécaniques très 
importantes que ne renieraient pas les plus grands domaines mé ridionaux, et les 
organisations des vignobles à complants, si puissantes par la solidarité qui.y 
réunit le propriétaire foncier et les travailleurs vignerons. Nous avons traversé 
la plaine immense qui, de Nantes à Pornic, est le royaume des Gros plants et des 
vins d’abondance. | 

Enfin les vignobles d’Oudon et de Couffé nous ont montré dans l’arrondisse- 
ment d'Ancenis, chez M. Duplessis, M. Chauveau et M.le comte de la Roche-M acé 
- des expériences très précises sur l’action des divers hybrides franco-américains 
et américo-américains, sur la végétation et la fructification des greffons, et nous 
avons pu y apprécier aussi les mérites tout à fait remarquables que les vins de 
Muscadets peuvent acquérir sur ces coteaux. Notre gratitude est particulière- 


ment vive pour l’empressement avec lequel M. le comte de la Roche-Macé a° 


bien voulu nous guider dans la Loire-Inférieure et pour la façon charmante 
dont M”: la comtesse de la Roche-Macé nous a reçus. 

Le retour à Angers a marqué la dislocation des excursionnistes. “Elle ne s’est 
pas opérée sans qu'auparavant nous ne manifeslions notre reconnaissance à 
notre cher mentor, M. Prosper Gervais. M. Gilles Desperrières a éténotre parfait 
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interprète. Pendant ces trop courtes journées, sa compagnie aimable et enjouée 
et le souvenir qu'il portait avec lui de l’accueillante hospitalité angevine le dési- 
gnaient pour être notre porte-parole. 

Les jouissances professionnelles et intellectuelles que nous avons éprouvées, 
c’est M. Prosper Gervais qui nous les a ménagées et nous l'en remercions sincè- 
rement. Français ou étrangers, à quelque province, à quelque nation que nous 
soyons attachés, nous ne pouvons aimer la vigne sans aimer la France. À ce 


titre, l’œuvre entreprise par M. Gervais, qui contribue si puissamment au rayon- 


nement de la viticulture française sur le monde, est avant tout une œuvre fran- 
çaise. Cette pensée, dans les heures de vicissitudes que, nous traversons, sera 
pour son âme de viticulteur et de Français une consolation intime, qui vaut 
toutes les récompenses. — LUCIEN SEMICHON. 


Sur l'acide malique dans les moûts et les vins. Sa consomma- 
tion dans la fermentation. — En appliquant aux moûts et aux vins de 
plusieurs cépages du Midi de la France : Aramon, Carignane, Clairette, la mé- 
thode de dosage de l'acide malique en milieu complexe, que je publiais aux 
Comptes rendus de l'Académie des sciences, du 16 juillet 1906, j'ai observé que 
l’acide malique se rencontre, dans les moûts des cépages précédents, même lors- 
qu'ils sont arrivés à un état avancé de maturité. Les doses trouvées sont impor- 
tantes, supérieures parfois à celles de l’acide tartrique. Dans les vins les doses 
d'acide malique sont plus faibles que dans les moûts. Il s’agit de la disparition 
réelle d’une partie de l’acide malique pendant la fermentation alcoolique comme 
on l'établit expérimentalement par le dosage comparatif de cet acide sur un cer- 
ain nombre de moûts et sur les vins qui en dérivent par fermentation. Il y a 
donc disparition d'acide malique dans la fermentation alcoolique des moûts 
de raisins par la levure. : 

Quelques auteurs ont déjà signalé une consommation de cet acide par la 
levure, mais cela en dehors du phénomène de la fermentation et sans avoir pro- 
cédé par dosage direct de cet acide. Cette diminution dépasse 1 gramme dans les 
fermentations spontanées, chiffre qu'elle n'atteint pas, en général, dans les fer- 
mentations pures ou dans les fermentations où l'acide sulfureux employé a pré- 
venu le développement de germes étrangers. 

J'airefait, deux mois après ensemencement, les dosages d'acide malique dans 
les essais élan el n'ai pas observé de nouvelle diminution. La consomma- 


tion d'acide semble donc liée d’une manière étroite à la fermentation et à la 


présence de la levure. — W. MESTREZAT. 


La propriété du nom de Cognac. — Nous lisons dansla Petite Gi- 
ronde la protestation suivante de M. Beürrier qui nous paraît devoir intéresser 
nos lecteurs : 

Le 2 juin dernier, le Syndicat des producteurs charentais, dans sa lettre 
aux députés et sénateurs des Charentes, a émis des vœux pour lesquels le Parle- 
ment donne en partie satisfaction par Fe vote des lois du 29 juin 1907, et enfin 
celle complémentaire qui a suivi sur la circulation des spiritueux, avec établis- 
sement de magasins réellement séparés. 

Contrairement aux deux dernières lois votées, contrairement aux lois des 1*et 
6 août 1895, contrairement au règlement d'administration publique sur la 
délimitation des crus en Charente, contrairement à l’article 1116 du Code civil, 
contrairement, enfin, à la loyauté la plus élémentaire, qui veut qu'on vende une 
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marchandise sous son véritable nom, la Chambre de commerce d'Angoulême 


demande au Conseil d’Etat la revision de ces règlements, de façon à conserver 
aux commerçants de n'importe quelle localité des Charentes le droit de graver 


sur les bouteilles et les fûts contenant les liquides vendus : « Un tel et C° , Cognac. » | 


Pareille étiquette ne fixe aucunement l'acheteur et n'engage point le vendeur qui, 
poursuivi pour fraude sur la qualité de la chose vendue, viendra dire : «Cognac? 


c'est mon domicile ; je vous ai vendu un liquide innommé venant de Cognac. » Le 


mot Cognac, en tant que désignation d’eau-de-vie charentaise, doit toujours être 
écrit au-dessous, il ne signifie rien que l'adresse du vendeur ; tandis qu’une 
étiquette portant : « Cognac. — Un tel, Rép OcIant à rotule » ; ou : « Co- 
gnac. — Un tel, négociant à Cognac», 1 0 et garantit que le fraude contenu 
dans la bontoille est le produit de e distillation des vins des Charentes ; le 
commerçant d’Aigrefeuille peut livrer la même qualité que celui de Cognac, 
puisque la vigne qui produit ce cognac, au bouquet incomparable, n’est point 


cultivée dans les murs de Cognac, ni dans les alluvions de la Charente, mais bien 
sur les coteaux crétacés de cette région ; que le commerçant de Cognac peut 


bien distiller des vins du canton d’Aigrefeuille, et celui d’Aigrefeuille, des vins 
de Genté ou de Gimeux. 

. Pour que l'acheteur de cognac ne soit pas surpris et one la bouteille doit 
toujours porter le nom du liquide au-dessus du nom du commerçant; cognac, 
armagnac, eau-de-vie de prunes, eau-de-vie de pommes, alcool de grains, alcool 
de betteraves rectifié et chimiquement pur. Et pour les liqueurs et les fruits, 
l'indication si cetie liqueur ou ces fruits sont au cognac, à l’eau-de-vie ou à 
l'alcool! industriel. | - 


Lorsque l'étiquette ne porte aucune dénomination de marchandise que le nom 


et l'adresse du commerçant, füt-ce Cognac, l’article 1116 du Code civil, les lois 
des 1° et 6 août sont enfreints ; il y a vol, il y a tromperie au préjudice de l’ache- 
teur, qui a cru acheter du cognac, ou une liqueur à base de cognac, et reçoit un 


liquide innommé; l'acheteur a le devoir de protester et réclamer de justes dom- 


mages-intérêts à son vendeur, qui l’a trompé sur la qualité de la chose vendue. 


Et les Syndicats agricoles des Charentes ont devoir de se porter partie civile. 


devant les tribunaux, conformément à l’article 9 de la loi du 29 juin 1907. Cet 
article 9 n’est point une menace pour le commerce honnête; les Syndicats ne 
poursuivront la fraude qu’à bon escient; l’article 19 de la loi du 6 août 1905 
empêchera les abus. 


Nous sommes trop partisans de la liberté à pour empêcher la vente 
de l’alcool industriel à Cognac, et à bas prix, mais en l'appelant par son nom: 


alcool de grains ou alcool de betteraves. C'est l'honnêtelé la plus élémentaire, 
c’est la moralité commerciale et agricole, c’est le plus beau rôle des Syndicats de 


s’altacher à la faire respecter. Comme le docteur Meslier, nous ne cesserons de 
protester contre les tendances semblables à celles formulées par la Chambre de 


commerce d'Angoulême. Tous les Charentais qui veulent cesser d’être dupes ont 


le devoir de protester avec nous. Et le Conseil d’Etat, gardien vigilant et fidèle 
du respect des lois, saura les faire observer dans leur intégralité. — BEURRIER, 


Président du Syndicat des producteurs charentais. 


Observations sur le Solanum Commersoni violet et la Géante 


bleue. -— 1° DIFFÉRENCES OBSERVÉES DANS LE SYSTÈME FOLIACÉ. — Les différences 


observées dans le système foliacé que nous rapportons plus loin sont d'ordre 
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numérique et ne sont influencées ni par les modes de cultures, ni par la nature 
des sols; car ils portent sur les dimensions relatives des divers organes envi- 
_sagés et sur leur dispositif réciproque. 

Mettant à profit les observations de M. Dufour qui à fait connaître que l’examen 
des jeunes feuilles des bourgeons des plantes permet de constater des rapports 
fixes de dimensions qui différencient les variétés de plantes en apparence les 
plus semblables ; il a pu être constaté non seulement des différences très nettes 
entre le Solanum Commersoni violet et la Géante bleue, mais encore la filiation 
depuis longtemps soupçonnée de l'Earlÿy rose avec le Solanum Commersoni 
Dunal, la filiation directe du Solanum Commersoni violet vis-à-vis du Solanum 
Commersoni sauvage, et la parenté de la Géante bleue avec le Maglia. 

L'Early rose possède des fruits très analogues à ceux du Commersoni, la 
friabilité de sa chair à la mastication crue et son goût légèrement noisetté, sa 
prédilection pour les sols humides et pour les sols siliceux le rattachaient très 
sensiblement au groupe des Solanum Commersoni. 

La Géante bleue, par la non-friabilité de sa chair crue, sa saveur fade et àcre 
et l'odeur de ses tiges écrasées, se rattachait au groupe des Solanum Maglia. 

Les dimensions et les dispositions des jeunes feuilles confirment ces présomp- 
tions. Les études sur d’autres tuberosums de nos cultures donnent des classe- 
ments de même ordre et concordants. : 

À Considérant les jeunes feuilles des bourgeons des pommes de terre lorsqu'elles 

mesurent de 7 à 36 millimètres de longueur et qu’elles possèdent leurs organes 
naissant apparents : folioles et foliole terminale, on détermine : 1° la plus 
_ grande largeur de la foliole terminale; 2° la longueur séparant la base du 
limbe de cette terminale et le point d'insertion du pétiole sur la tige de la feuille 
entière, soit la longueur du pétiole et du péliolule jusqu'au limbe de la termi- 
nale. Si on désigne par F la largeur du limbe de la terminale et par P Ia lon- 
gueur Pétiole-pétiolule, on trouve que : 

Dans le Solanum Commersoni sauvage, dans le Commersoni violet et dans 
l'Early rose, F — P à un millimètre près, dans la plus grande partie des 
feuilles. 

Au contraire, dans le Méblia et dans la Géante bleue, F est presque toujours 
inégal, et souvent dans de grandes proportions, vis-à-vis de P 

Si on désigne par Fla longueur de la feuille et par Laf la largeur maximum de 


L 
la foliole terminale on constate que les valeurs du rapport dans les feuilies 


adultes sont en moyenne égales à 4,27 pour le Solanum Commersoni Violet et à 
3,36 pour la Géante Bleue. Dans les jeunes feuilles, les écarts où F est plus grand 
que P sont en très grande majorité sur les écarts en plus faibles pourGéante Bleue 
et Solanum Maglia et au contraire dansles très petites feuilles de 7 à 16 milli- 
mètres les écarts de F plus petit que P sont en majorité dans Solannum Commer- 
soni Type et dans Solanum Commersoni Violet. 
_ En général, les folioles des feuilles des Solanées à tubercules sont opposées 
assez exactement, cependant l'examen des feuilles du Solanum Commersoni, du 
Solanum Se er Or et de la Géante Bleue a amené les constatations sui- 
vantes. 

Les folioles des feuilles bien développées (il a été pris comme types les qua- 
_ trièmeset cinquièmes feuilles pour éviter les malformations des premières feuilles 
et les insuffisances de développement des feuilles supérieures) se présentent gé- 


= 
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néralement opposées, mais avec des exceptions nombreuses en proportions diffé- 
rentes. Il y a dansles chiffres une concordance qui démontre bier la parenté du 
Solanum Commersoni Violet et du Solanam Commersoni Type 30 et 33 % et la 
différenciation de la Géante Bleue 18 %. . 

Le nombre des foliolules supplémentaires est un peu plus faible dansle Sn 
Commersoni Violetque dans la Géante Bleue par 5,1 contre 5,45 par feuille. Le 
nombre des feuilles sans foliolules supplémentaires est plus grand dans le Sola- 
num Commersoni Violet par 7 % contre 45 % pour la Géante Bleue. Le 
nombre de folioles terminales soudées à la paire de folioles voisine est plus 
grand pour le Solanum Commersoni Violet par 14,5 % que pour la Géante Bleue 
avec 6 % seulement. Cetle indication dernière est donnée comme une diffé- 
rence relative, car les pourcentages peuvent être modifiés par lesconditions cul- 
turales. | 

ADAPTATION AUX SOLS CALCAIRES. — À la suite des réngeignements reçus en 
1906, il avait paru que vraisemblablement le Solanum Commersoni Violet redou- 
tait l'excès de calcaire. Des pots contenant 45 kilos de terre ont été employés à 
recevoir les mélanges indiqués ci-dessous. Les dimensions des végétations au 15 
juillet permettent de constater les différences d'aptitudes des plantes : 


Longueur des végétations 


Nature du milieu. -. Calcaire. S. Com. Violet. . Géante Bleue. 

Terre de bruyère noire très acide......... 0 70 10 
Sable de rivière cru avec traces d’argile.. ° 0 60 CASE 
Calcaire magnésien à 40 % de carbonate 

LÉ AMP HÉS IR OS, MR Gauss eo ue et ds 50 80 80 
DETRÉ/OANAITE RPM hic: trees = 40 90 90 
Terre avec volume égal rs en poudre. 65 3 ÿ LOT 
Sable de rivière avec volume égal chaux 

ÉnPOUATE SE. te UE 50 n 10 
Calcaire magnésien avec volume égal 

DAC ED DOUTE RUN e ANR 90 2 2 


Les observations ci-dessus rapportées ont étéfaites sur des Géantes Bleues de 
source authentique : Institut Agronomique et Ecole de Grignon et sur des Géantes 
Bleues du Commerce, toutes ont présenté les mêmes caractéristiques, et d'autre 
part sur du Solanum Commerseni Violetprovenantde mes cultures ; en outre, il a 
été soumis àla même vérification des plantes vendues ces temps derniers par di- 
vers commerçants sous les noms de S. Commersoni Violet et de Géante de l'Uru- 
guay. Ces dernières plantes ont toutes lus les caractéristiques de la Géante 
Bleue. — LABERGERIE. 


Instructions administratives: CIRCULAIRE DE LA RÉGIE. — Circulaire 
n° 696, du 17 juillet 1907, concernant l'application de la loi du 45 juillet. 
+ 4, — Vérifications des vins reçus par les | aient été vérifiées par les employés de la 
marchands en gros de Paris. régie. 
ARTICLE PREMIER. — L'article premier de Des instructions RATE ont été adres- 


la loi du 13 juiliet 1907, dont le texte est sées au service de la Seine pour l'exécution 


imprimé à la suite de la présente circulaire, | de cette disposition. 
interdit aux marchands en gros, subsistant x F | Dh 
à l’intérieur de Paris, en vertu de l’article 9 | * Visaides acquis encours tle FASO 
de la loi du 6 août 1905, de disposer des Art. 2, — L'article premier de la loi du 
vins qu’ils reçoivent avant que ces boissons | 18 juillet 1904 avait rendu applicables aux 
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chargements de vin de-plus de 20 hecio- 
litres les dispositions du premier para- 
graphe de l’article 8 de la loi du 16 dé- 
cembre 1897, relatives au visa des acquits- 
à-caution en cours de transport; le premier 
paragraphe de Îl'article 12 de la loi du 
6 août 1905 avait étendu cette formalilé 
aux chargements de plus de 10 hectolitres ; 
l’article 2 de la nouvelle loi abaisse à 
5 hectolitres la limite au delà de laquelle 
le visa sera désormais obligatoire. 

La mesurerecevra son application d’après 
les règles tracées par l’article 2 du décret 
du 29 novembre 1898 (Cire. n° 310 du 6 dé- 
cembre 1898). 


3, — Emmagasinement chez les marchands 
en gros des eaux-de-vie et alcools naturels 
dans des locaux séparés. 


ART. 3. — L'article 23 de la loi du 
31 mars 1903, qui a autorisé la délivrance 
d’acquits et de congés blancs portant cer- 
tificat d’origine pour les eaux-de-vie et 
alcools naturels fabriqués sous le contrôle 
. du service et provenant uniquement de la 
distillation des vins, cidres, poirés, marcs, 
cerises et prunes, spécifiait que les négo- 
ciants, ayant recu ces spiritueux sous la 
garantie des nouveaux titres de mouvement 
pourraient les remettre en circulation avec 
des expéditions de même espèce, à la con- 
dition que les produits aient été logés, par 
eux, dans un local distinct, et, sur leur 
demande, suivis à un compte spécial. Ainsi 
que l’a expliqué la circulaire n° 520, du 
4 avril1903, l’obligation de placer les eaux- 
de-vie et alcools naturels dans un local 
distinct n’impliquait pas l'interdiction des 
communications intérieures entre ce local 
et-celui affecté aux autres spiritueux ; pour 
salisfaire au vœu de la loi, il suffisait d’em- 
magasiner les produits des deux catégories, 
soit dans des chais distincts, mais commu- 
niquant entre eux, soit même distincte- 
ment dans ua chai unique divisé en deux 
partis par une cloison. 

Cette disposition laissait aux détenteurs 
des facilités pour opérer des substitutions. 
En vue d’y mettre obstacle, l’article 3 de 
la nouvelle loi décide, par $on premier 
paragraphe, que les eaux-de-vie et alcools 
naturels ne pourront bénéficier des titres 
de mouvement sur papier blanc prévus par 
la loi de 1903, que s’ils sont emmagasinés 


dans des locaux séparés par la voie pu- 


blique (1) de tous autres conterant des 
Spiritueux qui n'auraient droit qu’aux 
titres de mouvement sur papier rose. 

Aux termes du deuxième paragraphe, 
les eaux-de-vie et alcools naturels auxquels 
a été conservé le bénéfice de l’ancien ac- 
quit blanc, par application de l’article 24 


(!) Il faut entendre ici non pas des locaux 
placés de deux côtés opposés de la voie pu- 
blique, maïs des locaux tels qu’on ne puisse 
passer de l’un à l’autre sans emprunter la voie 
publique. | 


l'obligation de placer dans des 


de la loi du 31 mars 1903, ne pourront. 
continuer à en profiter que sous la même 
condition; ils ne pourront donc être em- 
magasinés qu'avec des eaux-de-vie et al- 
cools jouissant du bénéfice de l’article 23 
et devront désormais pouvoir être iden- 
tifiés. 

Enfin, le troisième paragraphe maintient 
locaux 
distincts les eaux-de-vie et alcools ayant 
droit aux litres blancs nouveaux et ceux 
pouvant bénéficier de l'acquit blanc ancien, 
le terme « locaux distincts» étant inter- 
prété dans le sens qui lui à été donné pour 
lapplication de la loi du 31 mars 1903, et 
qui a été rappelé plus haut. 

En résumé, la nouvelle loi impose : 
1° des magasins séparés pour, d’une part, 
les alcools et eaux-de-vie ayant droit à 
Pacquit blanc, modèle 1903 ou modèle 1872, 
et, d'autre part, les spiritueux de toute na- 
ture ne comportant que la délivrance 
d'acquits roses ; 2° l’emmagasinement dis- 
tinct, dans le local ou les locaux affectés 
aux produits susceptibles d’être expédiés 
avec acquit blanc, de ceux qui ont droit à 
l’acquit modèle 1903 et de ceux qui ne 
peuvent prétendre qu'à l'acquit modèle 
1872. 

La loi fixe au 1er janvier 1908 la mise 
en vigueur des prescriptions des 1er et 2e pa- 
ragraphes, Le service devra les porter sans 
retard à la connaissance des intéresés, en 
les prévenant qu'ils perdraient tout droit 
aux titres de mouvement sur papier blanc 
si la séparation des locaux n’était pas réa- 
lisée à cette date. 

Les alcools ayant droit au bénéfice de 
l'article 23 et les alcools ayant droit au 
bénéfice. de Particle 24 de la loi du 
31 mars 1903 font, depuis 1903, l’objet de 
comptes spéciaux, mais ils figarent aussi 


- dans le compte global des alcools. 


La condition d'emmagasinement séparé 
entraîne l’individualisation des comptes. 
En conséquence, ces produits cesseront de 
figurer dans le compte général cumulative- 
ment avec les spiritueux n’ayant droit qu’à 
l’acquit ou au congé rose; les quantités 
qui existeront en magasin lors de l’appli- 
cation de la mesure seront déduites des 
entrées du compte général actuel et for- 
meront les premières charges du compte 
nouveau. 

Quand un négociant détiendra distincte- 
ment dans un même magasin des produits 
visés à l’article 23 et des produits men- 
tionnés à l’article 2% de la loi du 
31 mars 1903, les eaux-de-vie et alcools 
des deux catégories seront soumis à un 
compte global et les excédents ou man- 
quants constatés à ce compte recevront les 
sanctions ordinaires. Les eaux-de-vie et al- 
cools naturels pouvant béaéficier des titres 
blancs nouveaux seront, en outre, inscrits 
à un compte particulier à la fois pour leur 
volume et pour la quantité d’alcool pur 


qu’ils représenteront. Tout excédent cons- | caution portant eux-mêmes cetle mention, 


taté à ce compte serait saisi par procès- 
verbal; les manquants, pouvant provenir 
de Mélanges avec les spiritueux suscep- 
tiples d’être expédiés sous acquits blancs 
anciens, seront simplement portés aux 
sorties. Les entrées et les sorties (man- 


quants con compris) du compte particulier 


seront reportées en bloc au compte global, 


à la fin de chaque dizaine et lors des re- 
censements. 

Rien n'est changé, en ce qui concerne 
les rhumsettafias naturels et les genièvres, 


. aux dispositions notifiées par les circulaires 


nos 520, du 4 avril 4903, et 584, du 8 oc- 


_tobre 1904. 
d’être recus dans les mêmes magasins que 


Ces produits continueront 
les spiritueux en général, mais ils pourront 
l'être également dans le local affecté aux 
eaux-de-vie et alcools naturels de vins, 
cidres, etc. Dans l’une et l’autre hypothèse, 


- ils conservent, bien entendu, leurs droits 


à l’acquit blanc, modèle 1903 ou modèle 
1872, suivant le cas, le compte en étant 
tenu d’après les dispositions combinées des 
circulaires n°5 520 et 584 précitées et de la 
présente instruction. 

L'article 25 de la loi du 6 août 1905 à 
admis que, lorsque les expéditeurs en fe- 


.raient la demande, les titres de mouve- 
- ment sur papier blanc s'appliquant aux 


eaux-de-vie et alcools naturels pourraient 
mentionner le lieu d’origine des matières 
premières, et la circulaire n° 613; du 
8 août 1905, a défini les conditions aux- 
quelles est subordonnée l'application de 
cette disposition. Les substitutions entre 
les eaux-de-vie pour lesquelles est reven- 
diquée la mention du lieu d'origine des 
matières premières et celles reçues en 
vertu de simples titres de mouvement sur 
papier blanc ne portant pas cette mention 
sont à redouter tout autant que les Substi- 
tutions entre ces derniers produits et les 
spiritueux ne pouvant circuler que sous le 
lien d'expédition de couleur rose. Dès 
l'instant où, pour prévenir les unes, des 
conditions spéciales d’emmagasinement 
ont été jugées nécessaires, les mêmes ga- 
ranties paraissent devoir être exigées pour 
empêcher les autres, En conséquence, les 
négociants entrepositaires qui désireront 
réexpéditer avec mention du lieu d’origine 
des matières premières les eaux-de-vie qui 
leur seront parvenues avec des acquits-à- 
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ne pourront le faire, à partir du 1er jan- 


vier 1908, qu’à la condition de conserver 


ces produits dans des locaux séparés par 
la voie publique non seulement de ceux 
où sont emmagasinés les spiritueux de 
toutes sortes, mais encore, le cas échéant, 
de ceux où seraient logés des eaux-de-vie 
et alcools naturels bénéficiant des titres de 
mouvement sur papier blanc, pour lesquels 
le lieu d’origine des matières premières 
n'aurait pas été indiqué, ou qui provien- 
draient de matières premières ayani une 
origine différente. 


4. — Destruction des bulletins d'origine joints 
aux acquits-à-caution du modèle 2 B (mo- 
dèle 1903) à destination des négociants 
jouissant du crédit de l’impôt. 


ART 4, — Les acquits-à-caution sur pa- 


pier blanc du modèle 2 B, délivrés pour. 


accompagner les spiritueux naturels visés 


‘à l’article 23 de la loi de finances du 


31 mars 1903, comportent un bulletin, 


“constituant le certificat d'origine, destiné. 


en principe, à être conservé par le desti- 
nataire. L'article 4 de la nouvelle loi sti- 
pule que, lorsque les spiritueux dont ïlk 
s’agit seront envoyés à destination de 
marchands en gros jouissant du crédit de 
lV’impôt, ces bulletins seront retirés par le 
service au moment de la prise en charge 
et détruits par ses soins. 

Si le bulletin n’a pas été détaché de 
l’acquit, il suffira de le sectionner vertica- 
lement, de telle sorte que l’une des moitiés 
reste adhérente au litre de mouvement. 
Dans le cas contraire, le bulletin sera en- 
core sectionné de la même façon et la 
partie gauche sera jointe au titre de mou- 
vement, tandis que l’autre sera détruite. 


5. — Récidive légale en matière de fraudes 


commerciales. 


ART. 6. — L'article 6 ajoute les condam- 
nations prononcées par application des 
lois du 6 août 1905 et du 29 juin 1907 à la 
nomenclature de celles qui, aux termes de 
l'article 5 de la loi du 1er août 1995, consti- 
tuent en état de récidive légale les auteurs. 
de fraudes commerciales. 

-Gette disposition n’appelle aucune expli- 
cation particulière. 

Le conseiller d'Etat, directeur général. 
L, MaRTIN. 


La répression des fraudes : COUR DE CASSATION. — La chambre criminelle de: 
la Cour de cassation a admis, le 27 juillet dernier, le pourvoi formé parle Syndicat natio- 
nal de la viticulture contre un arrêt de la Cour d’appel de Paris du 4 janvier 14907, qui 
disait qu’un syndicat de défense n’était pas admis à se porter partie civile dans une 
plainte contre un mouilleur de vins, et a renvoyé les parties devant la cour d’appel 
d'Amiens. C’est un gros succès pour nos syndicats de défense. 

La question de savoir si le mouillage des vins chez les débitants constituait une 


infraction fiscale indépendamment d’un délit de droit commun était controversée, et la 


cour d'Aix, confirmant la jurisprudence du tribunal de Marseille, s'était prononcée 


: 


{ 
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pour la négative par deux arrêts du 1er mars 4907. Sur le pourvoi de l'Administration, 

la chambre criminelle de la Cour de cassation a décidé, le 4 juillet, que le vin est le 
seul produit de la fermentation du raisin frais, et que le vin mouillé n’est plus du vin, 
mais une dilution alcoolique soumise au régime de l'alcool, et que, par-suite, les débi- 
tants trouvés détenteurs de vins mouillés tombent sous le coup de la loi fiscale de 1872, 
qui condamne le fraudeur à une amende de 500 à 5.000 francs et à deux amendes 
de 100 francs chacune, pour contravention aux droits d'entrée et d'octroi. 


Cour D'APPEL DE NiMEs. — L4 Cour d'appel de Nimes a eu à juger une affaire de 
vins falsifiés, intéressant la commune d’Aimargues. 
Le résultat des analyses démontra que le vin en question contenait du sucre et qu'il 
était mouillé dans la proportion de 12 à 20 %. Le viticulteur comparut devant le tri- 
. bunal correctionnel de Nîmes, pour falsification de vin parle mouillage, et fut condamné 
à une amende envers la Régie, et à 50 fr. d'amende à la requête du ministère public. La 
_ Cour a déclaré que les faits relevés étaient très graves et ‘que la peine n’avait pas été 
prononcée dans une juste mesure. Par ces motifs, elle a réformé le jugement rendu par 
le tribunal correctionnel de Nimes, et condamné le fraudeur à quinze jours de prison 
avee sursis et à 200 francs unende 


TRIBUNAL DE NARBONNE. — Un négociant et un propriétaire ont comparu devant le 
tribunal correctionnel de Narbonne, poursuivis pour circulation de raisin sec à bois- 
son sans acquit-à-caution, et le propriétaire pour exercice de commerce de gros sans 
licence et pour circulation de vins sans expédition. Attendu, dit le jugement, qu'il y a 
eu fraude concertée, le tribunal les a condamnés solidairement chacun à quatre amendes 
de 1.000 fr.; le propriétaire, pour le deuxième délit, à deux amendes de 500 fr. chacune, 

et les deux fraudeurs chacun au paiement du double décime et demi de la condamna- 
tion prononcée. Le tribunal a, en outre, ordonné la cohfiscation des 2.500 kilos de 
raisin sec, qui devront être représentés, ou, à défaut, au paiement de la somme de 
1.397 fr., représentative de la valeur de la marchandise. Les prévenus devront encore 
payer aux syndicats agricoles de l'Aude, parties civiles aux débats, la somme de 
200 francs, à titre de dommages-intérêts, 


TRIBUNAL DE CARCASSONNE. — Un négocianten vins, qui s'était fait remarquer au 
cours des dernières manifestations par son attitude contre les fraudeurs, vient d’être 
condamné à 2.000 fr. d'amende pour usage d’acquits fictifs avec fausses signatures. Un 
maire démissionnaire du département de l'Aude, condamné pour usage d’acquit fictif 
avec fausse signature, a été suspendu de ses fonctions par arrêté préfectoral. 


.TRIBUNAL DE BÉZIERS. — Le tribunal correctionnel de Béziers a condamné à deux 
amendes de #00 fr., et à 1.000 fr. et 2.000 fr. LE saisie une marchande de vins en gros 
# - pour fraudes. 

= Le tribunal de Béziers a condamné un viticulteur, pour brun et mise en vente 
- de vin de sucre, ainsi qu'un négociant de Narbonne, qui avait acheté le vin tous deux 
-_  solidairement, à 1.000 francs d'amende chacun ‘pour le ministère public et pour la 
_ régie. En ce qui concerne la première expédition, tous deux solidairement, à 
1.000 francs d'amende; pour mise en circulation de vin de sucre, à 100 francs d'amende; 
pour frustration des droits d'octroi, à 100 francs. En ce qui concerne la 2e expédition, 
- Je tribunal a condamné les fraudeurs solidairement à 1.000 francs d'amende pour 
mise en circulation de vin de sucre. Il a prononcé, enfin, la confiscation à leurs 

__ dépens de 71 hectolitres de vin évalués à 696 fr. 80. 


TRIBUNAL DE NiMEs — Le tribunal de Nîmes a condamné un fraudeur coupable 
d’avoir expédié ét vendu sous le nom de vin un produit ne provenant pas de la fermen- 
tation du raisin, qualifié vin mouillé à 20 % et additionré d'acide sulfurique : à 
200 francs de dommages-intérêts et insertion du jugement dans six journaux. 


ACTUALITÉS + 


TRIBUNAL DE BORDEAUX. — Le tribunal de Bordeaux vient de condamner deux 


débitants de vins de Bordeaux, qui étaient poursuivis pour avoir vendu du vin addi- 
tionné d'eau, à 15 jours de prison chacun avec la loi Pérenger, à une amende de 
500 francs et à deux amendes de 100 francs. 


École d’agriculture algérienne et ferme-école. — L'École d'agriculture 
algérienne est installéè à quelques kilomètres d'Alger, dispose d’un outillage compiet 
d'étude et se trouve pläcée, avec la collaboration de professeurs éminents et de techni- 
ciens expérimentés, dans d'excellentes conditions. Les études durent deux ans. On peut 


suivre les cours en qualité d’interne ou d’externe et même d’auditeur libre. Le prix de 


la pension est de 800 francs par an. Les quatre premiers de la promotion de sortie sont 
admis de droit, sur leur demande, à effectuer, comme internes ou externes, une troi- 
sième année d’études, soit à l'Ecole d'agriculture de Maison-Carrée, soit à l'Ecole des 


Arts et Métiers de Dellys. Les candidais doivent être âgés de 17 ans au moins et sont 


recrutés par voie de concoufs. L'examen porte sur les matières de l’enseignement 
secondaire de la série B du 1er cycle; il est à la portée des jeunes gens pourvus du cer- 
tificat d'études primaires supérieures. Cet examen comporte une composition française, 
une composition de mathématiques et une composition de physique. Sont dispensés du 


concours les jeunes gens pourvus soit du diplôme des Écoles nationales d’ agriculture 


ou d’horticulture de la métropole, soit du diplôme de l’École des industries agricoles 
de Douai, soit d’une partie du baccalauréat, soit enfin du brevet supérieur. La même 
dispense est accordée aux élèves diplômés des Écoles nationales d'agriculture des pays 
étrangers. Le prochain concours aura lieu le lundi 16 septembre prochain et la rentrée 
est fixée au {er octobre suivant. Les candidats devront adresser leur demande à M. le 
- Gouverneur général (direction de l'Agriculture, 63, rue d’Isly, Alger), avant le 25 août 
prochain. Les épreuves sont subies au chef-lieu du département que le candidat indique 
dans sa demande. Cette demande devra être accompagnée : 1° de la copie de l’acte 
de naissance du candidat; 2° d’un certificat de vaccine ne remontant pas à plus 
d’un an; 3° d’un certificat de bonne conduite délivré par le chef de l'établissement où 
le Pndidat a accompli sa dernière année d'étude, ou à défaut, un certificat de bonne vie 
et mœurs décerné par le maire de sa dernière résidence; 4° des copies authentiques des 
diplômes du candidat; 5° d'une obligation souscrite parles parents de payer la pension. 


Mérite agricole : PROMOTIONS ET NOMINATIONS. — Par divers décrets et arrêtés, 


la décorati u Méri té srée, à l’occasion de diverses solemnités, à 
la décoration du Mérite agricole a été conférée, à 1 


diverses personnes parmi lesquelles nous relevons les noms suivants : 


Grade de commandeur. — MM. Zacharewicz, professeur départemental d'agriculture 
à Avignon. : 
Grade d'officier. — Belleudy, préfet de Vaucluse à Avignon; Boutrou, viticulteur, 


adjoint au maire à Saint-Père (Nièvre); Buisson, viticulteur, directeur du syndicat 
agricole départemental à Clermont-Ferrand (Puy-de-Dôme); Chataigner, ingénieur 
agronome, propriétaire viticulteur à Joué-lès-Tours (Indre-et-Loire); RE maitre 
de conférences à la Faculté des sciences de Lyon; Faitot, constructeur de machines 
agricoles à Maisons-Alfort (Seine); Gibault, bibliothécaire de la Société nationale d’hor- 
_ticulture à Paris; Krug, industriel à Nancy (Meurthe-et-Moselle) : Laffont, agent 
général de la Société nationale d’horticulture de France; Lemoine, chef jardinier du 
jardin botanique de la ville de Tours; Mercier, sous-ingénieur à la Compagnie du 
Paris-Lyon-Méditerranée à Avignon; Féraull. professeur de chimie agricole à l'École 
Polytechnique à Paris; Suffisant, propriétaire vigneron à Salins (Jura); Texier, pro- 
fesseur d'agriculture à Mamers (Sarthe); Voitellier, professeur spécial d'agriculture à 
Meaux (Seine-et-Marne). : | 
Grade de chevalier. — MM. Ahond, viticulteur, instituteur à Saint-Julien-de-Coppel 


(Puy-de-Dôme); Alphandéry, propriétaire agriculteur à Avignon-Montfavet (Vaucluse); 


Aubé, négociant en vins de Champagne à Paris; Barral, professeur agrégé à la 


( 


RTE 
2 EL 


REVUE COMMERCIALE 195 


Faculté de médecine à Lyon; Bonnet, mécanicien constructeur à Avignon 
(Vaucluse); Bouschet, receveur buraliste à Uzès (Gard); Buchet, viticulteur à 
Dongy (Nièvre); Cabanac, viticulteur publiciste à Rodez; Chambonnière, constructeur 
de machines agricoles à Clermont-Ferrand : Charron, distillateur à Cherbourg; Chau- 
temps, propriétaire viticulteur à Valleiry (Haute-Savoie); Chazelles, viticulteur, maire 
de Saint-Jean-Saint-Germain (Indre-et-Loire); Coiffard, trésorier adjoint du Comice 
agricole et viticole de Cadillac; Coutière, professeur à l'École supérieure de Pharmacie 
à Paris: Couvert, viticulteur, instituteur à Clermont (Puy-de-Dôme) ; Daniaud, proprié- 
taire, cultivateur, maire de Gondeville (Charente); Daniel, chimiste à Paris; David: 
membre de la Chambre consultative d’agriculture de Bordeaux; Dessertenne, commis- 
sionnaire en vins à Paris; 

Duffy, propriétaire viticulteur à Renaison (Loire): Dufour, viticulteur, maire de 
Mirefleurs (Puy-de-Dôme); Elichagarey, négociant propriétaire à Cognac (Charente); 
Huguet, viticulteur, entrepreneur de travaux publics à Paris; Kling, professeur de 
chimie à Paris; Labastie, négociant en vins à Bayonne (Basses-P yrénées); Labat, viti- 
culteur, instituteur à Berrac et propriétaire à Saint-Martin-de-Goyne (Gers); Lacaze, 
négociant à Pau; Lecoq, employé dans la maison Vilmorin-Andrieux; De Lesse, ingé- 
nieur agronome à Paris; Letellier, viticulteur, professeur agrégé au lycée, adjoint au 
maire de Tours; Magret, viticulteur, lieutenant de sapeurs-pompiers à Bordeaux; 
Malon, propriétaire viticulteur à Sury-le-Comtal (Loire) ; Marini, viticulteur, négociant 
en vins à [vry-sur-Seine (Seine); Marre, propriétaire viticulteur, maire de Bédéchan 
(Gers); Maupin, trésorier de la Chambre syndicale des représentants en vins et spiri- 
tueux de Seine et de Seine-et-Oise; Meynier de Salinelles, viticulteur, conseiller &e pré- 
fecture du Vaucluse à Avignon; Moreau, viticulteur à Loches (Indre-et-Loire); Norguet, 
adjoint au maire de Tours; Nouveau-Hilarion, agriculteur, maire à Vedène (Vaucluse); 

Petreigne-Casaurang, viticulteur à Lucq-de-Béarn (Basses-P yrénées); Piou, viticulteur 
à Chanteloup (Seine-et-Oise); Porché, négociant, propriétaire à Cognac; Ramelot, 
expert des douanes au Havre, ancien vice-président du Syndicat du commerce en-gros 
des vins et spiritueux de l'arrondissement du Havre, ancien président du Syndicat 
général du commerce et de l’industrie du Havre; Rassion, propriétaire viticulteur, 
adjoint au maire de Montaigut-le-Blanc (Puy-de-Cdme); Roisin, négociant en vins; 
Rouget, propriétaire vigneron à Salins (Jura); Salmon, ancien distillateur à Montreuil 
(Seine); Souchet, marchand de vins en gros à Paris; Truffaut, horticulteur à Versailles; 
_ Videau, cultivateur à Mesnac (Charente); Vigneau, constructeur à Fleurance (Gers). 
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VIGNOBLES ET VINS 


LA SITUATION, — Les nouvelles du vignoble sont très mauvaises. Les espé- 
rances de récolte semblent compromises dans beaucoup de régions. Dans le Midi, 
la sécheresse a causé de réels dommages, dont il estencore impossible de prévoir 
toute l'étendue. Dans le Sud-Ouest, qui possède un climat très humide, l'Oïdium 
a diminué la récolte dans une proportion très importante ; ce sont surtout les 
vieilles vignes et les vignes de Cabernets qui sont atteintes. Les jeunes vignes qui 
sont palissées sur fils de fer ont moins souffert, parce que les raisins se trouvent 
mieux aérés et sont plus faciles à traiter. La Bourgogne et tous les vignobles de 
l'Est ont subi une attaque très sérieuse de Mildiou et de Black Rot: les traite- 
ments n'ont parait-il pas été faits en nombre suffisant et en temps voulu. Par- 
tout les cours sont très fermes ; partout on signale l'épuisement des stocks, et en 
présence de la situation nouvelle on prévoit une hausse importante. 

Une comète désignée d’abord sous l’initiale D, puis sous le nom de Daniel, a 
pu être vue ces derniers temps à l'œil nu, notamment à Paris, dans la nuit du 

» au 6 août. Pour la voir, il suffisait dé chercher la polaire et suivant un angle 
de 60 degrés à droite de cette étoile, on la distinguait nettement au-dessus 
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d'Orion et au-dessous du Cocher. Chaque année on observe plusieurs : comètes 
télescopiques, c'est-à-dire plusieurs comètes visibles au télescope, tandis qu'on 


n'avait pas pu voir de comète à l'œil nu depuis 1889. Il s'agit donc d'une 
, comète d'une réelle importance, puisque voilà seize ans que nous n’avons pu en 
voir d'aussi considérable. Son éclat équivalait d’aiileurs à celui d’une étoile 
de troisième grandeur. Aurons-nous donc pour 1907 un grand vin? Cela ne serait 
pas impossible. Les vignerons ont coutume de dire en dégustant un vin de la 
comète : Boun Diou, qué boun bi !.— RAYmonND BRUNET. 


De nos Correspondants : 


HÉéRaurr. — Le vignoble souffre beaucoup de la sécheresse, dont l’action se 
fera sentir très durement sur l'importance de la récolte. Il y à aussi de la 
maladie sur quelques points. On s'occupe beaucoup en ce moment des décisions 
prises à la réunion des maires de l'arrondissement de Béziers, le 9 août, et qui 
s’énoncent ainsi : | 

En présence de la fermeté et de la tendance à la hausse, qui se font sentir sur 
les marchés des vins, de la répression de la fraude, de la diminution de la 
récolte produite par l'extrême sécheresse et les maladies, les maires et les délé- 
gués présents estiment qu'il y a lieu d'établir le cours des vins naturels à un 
prix minimum de 1 fr. 50 le degré. Ils estiment, à l'unanimité, qu'il y a lieu 
d'engager les propriétaires à ne pas avilir le marché en vendant le vin loyal et 
marchand au-dessous de 1fr. 50 le degré. Chaque maire devra porter cette 
décision à la connaissance de sa population, en l’invitant à s’y conformer. 

La création des caisses de crédit agricole étant susceptible, par les avances 
faites aux propriétaires, de leur permettre de résister à la vente au-dessous du 


cours ci-dessus, ils engagent leurs collègues dans les communes où ces institu- 


tions n'existent pas à en provoquer l'organisation immédiate. En ce qui concerne 
la répression de la fraude, la loi ayant prévu la création d'agents communaux, 
ils décident que le bureau examinera d'urgence le rapport de M. de Crozals pour 
sa mise en exécution immédiate. Ils décident, pour rendre ces mesures efficaces, 
d'adresser copie de ces décisions aux maires des départements fédérés en les 
invitant à s'y conformer. — T. H. 


x 


GIRONDE. — La véraison de nos cépages hâtifs ne tarderait pas à s'effectuer, 
si la température se montrait plus régulière. En effet, il -est à remarquer, au 
cours de cet été, que les nuits sont et ont été toujours froides. Il s'ensuit un 
retard dans la maturité des bois et une succession d’atteintes de maladies cryp- 
togamiques. L'Oïdium a fait des ravages un peu partout ; les Cabernets surtout 
ont beaucoup souffert malgré les soufrages réitérés. Le Mildiou a sévi aussi, 
mais dans certaines régions et dans des vignobles mal tenus. Aussi les viti- 
culteurs n’ont pas encore désarmé et restent toujours dans l’expectative. Le ren- 
dement sera, il semble, au-dessous de la moyenne. Les transactions portent en 
ce moment surtout sur les vins blancs, avec tendance à la hausse. — A. Massrr. 


Deux-SÈVvRES. — Les gelées printanières ont frappé le vignoble poitevin d'une 
facon très inégale. Des carrés entiers ont été détruits; d’autres n’ont nullement 
souffert. Le mois de Juin ayant été très humide, il s’ensuit que la coulure a causé 
de grands ravages; il n'y aura donc pas dans 1 contrée plus d’une demi-récolte. 
Mais si les raisins paraissent moins nombreux qu'en #906, l'apparence de la 


récolte est satisfaisante. Nous subissons en ce moment une température très. 


chaude, qui semble plaire à la vigne. Le. Mildiou n’a pas encore fait son appari- 


tion, mais l’Oïdium semble faire de grands ravages. Les pépinières de plants 
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greffés sont belles, la pousse ne fera pas défaut, reste à savoir si les soudures 
seront bonnes. Malgré la crise, les propriétaires veulent planter quand même, 
mais en petite quantité, de quoi faire la provision de vin pour les besoins du 
ménage. — L. BRILLAULT. 


Loiret. — Les vignes du Loiret ont une belle végétation; mais leur récolte 
pendante laisse beaucoup à désirer. Au printemps, les gelées en ont détruit la 
moitié ; mais le contre-bourgeon avait réparé, en partie, les pertes. Malheureu- 
sement, dans ces derniers temps, le Mildiou de la grappe a fait beaucoup de mal. 
Il en résulte qu'aujourd'hui les vignerons n’ont plus que de modestes espéran- 
ces. Les transactions sur les vins de 1906 sont assez satisfaisantes. On en effec- 
tue actuellement plus facilement qu’à l'ouverture de la campagne. C’est un indice 
qu'on ne prévoit pas une récolte abondante, et surtout une récolte de bonne 
qualité. Mais ce ne sont là que des hypothèses. D'ici la vendange, la récolte peut 
encore s'améliorer par le volume des grains et la qualité du moût. — Dupzesstrs. 


MEUSE. — La campagne de 1907 se présente dans de bien meilleures condi- 
tions que les deux précédentes. Après deux années rendues désastreuses par des 
invasions intenses de Mildiou, il était à craindre que les innombrables spores 
répandues partout ne nous amènent une nouvelle calamité. Ces craintes étaient 
d'autant mieux fondées que l’année 1907 semblait suivre la marche des précé- 
dentes : Variations fréquentes de température, averses répétées. Jusqu'à ce 
jour rien ne s’est produit. La feuille est restée saine et les raisins, couverts de 
Mildiou en 1905 et 1906, sont indemnes cette année. Le bois de la vigne se res- 
sentait encore des atteintes antérieures ; d’un autre côté, deux séries de gelées, 
en avril et en mai ont annihilé les espérances pour cette année encore. Il restait 
quelques parcelles à peu près épargnées par les gelées ; mais la coulure leur a 
fait perdre leur situation privilégiée. En résumé : pour 1907 la récolte sera à 
peu près nulle ; mais il y aura une bonne préparation pour les années suivantes. 
Pas de transactions puisqu'il n’y avait pas de vins en cave en 1905, ni en 1906. 
Je crois devoir ajouter que ce ne sont pas les cryptogames ni les insectes qui 
ruineront notre vignoble septentrional, mais la concurrence de plus en plus 
importante des vins du Midi et d'Algérie. Le vigneron de nos régions, qui pro- 
duit des vins de 6 ou 7 degrés, ne saurait lutter avec des vins à 11 et 12 degrés, 
qui se vendent ici de 22 à 24 francs l'hectolitre rendu. Nos vignerons sont 
ruinés par la concurrence et l’abaissement des tarifs des chemins de fer. Ils 

abandonnent de plus en plus leurs vignes. —H.H. 


AIN. — Jusqu'au 15 ou 16 juillet, la vigne se présentait, tant sur les bords de 
la Saône que dans le Revermont et au Bugey, sous le plus encourageant aspect. 
Des quelques gelées du printemps qui, sur divers points, avaient causé de petites 
pertes, il n'était plus question. On s'attendait, sinon à une excellente récolte 
comme quantité, du moins à une bonne récolte. S'il était trop tôt encore pour 
formuler aucune prévision sur la qualité, les inquiétudes qu'avait provo- 
quées un moment le retard de la végétation se dissipaient peu à peu. Manifes- 

tement le temps perdu se regagnail. Tout était done pour le mieux quand, subi- 

tement, en deux ou trois jours, une violente invasion de Mildiou, rappelant les 

attaques les plus intenses des plus mauvaises années, est venue tout changer. 

Superbe encore le 15, le vignoble était gravement compromis quelques jours 

plus tard. Des matinées fraîches et humides, suivies de journées de forte cha- 

leur, ont favorisé le développement du Peronospora qui a envahi feuilles et 
} 
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grappes; les raisins se sont égrenés et la récolte s’est considérablement réduite. 
Dans la vallée de la Saône, le mal a pris les proportions d’un véritable dé- 
sastre ; les coteaux du Revermont ont été très éprouvés aussi. Tout en ayant 
été pris d'une manière moins brusque, le Bugey a payé également un lourd 
tribut au fléau. Nous connaissons des parcelles où on ne vendangera pas; 
d’autres verront leurs rendements diminués d’un quart, de moitié, ou des deux 
tiers. Comme toujours, la maladie, en dépit de sa généralité, a suivi une mar- 
che déconcertante. Les plantations, en apparence les mieux soignées, celles 
qui avaient été régulièrement sulfatées deux fois, ne semblent pas avoir été plus 
épargnées que les autres; toutes ont été également attaquées. Les sels de cui- 
_vre, Suffisants dans les cas ordinaires, n'ont constitué qu'une protection tout à 
fait insuffisante. Et cependant, alors que l'ensemble du vignoble a été ravagé, 
des emplacements spéciaux et limités sont restés à peu près indemnes, sans 
distinction aucune, pour des observateurs superficiels au moins, entre les pièces 
traitées et celles qui ne l'ont pas été. Gamays, Gueuches, Meithie, Mondeuse, 
Montmélian ont fléchi sous l'attaque sans qu'on ait encore cherché à distinguer 
le degré de résistance de chacune de ces espèces. Seuls les producteurs directs, 

en quantité d'ailleurs négligeable, ont bravé l'orage, ce que ne manquent pas 
de faire valoir leurs rares partisans. 

Malheureusement, les dégâts observés sont irréparables. Si l'on en croyait les: 
propriétaires, la perte serait de moitié au moins de la vendange prochaine. 
Mais, comme dans toute calamité, il faut savoir faire la part de l'imagination et 
se défier des exagérations. Ce sont, du reste, les vignerons qui ont le plus souf- 
fert qui sont ceux dont les Sistites den et que l’on écoute de préférence. 
Or, s’il est certain que beaucoup ont vu disparaître une très forte proportion de 
leurs espérances, d'autres, mieux partagés, ne font pas entendre les mêmes. 
doléances. En fixant entre 95 et 30 % de la récolte espérée, supérieure d’ailleurs 
à la moyenne, l’ensemble des dommages pour le département, on ne s’éloigne 
. probablement pas beaucoup de la vérité. C'est encore énorme. 

Et ce qui ajoute à l'accident, c'est que des régions voisines, du Beaujolais, du 
Mäconnais, de la Basse et de la Haute-Bourgogne, arrivent ‘des nouvelles tout 
aussi déplorables. De Lyon à Dijon, le Mildiou aurait laissé la désolation’ der- 
rière lui; il n’y aurait plus possibilité de répondre sur place aux exigences de 
la consommation locale.On ne pourrait plus compter que sur une petite récolte, 
et une récolte de petits vins qui réclameront plus ou moins impérieusement 
l’aide du sucre pour leur amélioration. 

L'effet de cette situation ne s’est d’ailleurs pas fait attendre. La demande de 
vin s’est accrue en même temps que l'offre s’est réduite. Tels récoltants qui, 
obligés de s'assurer de la plate, consentaient, il y a quinze jours encore, des. 
prix très faibles, ne veulent plus vendre aujourd’hui, et les acheteurs qui discu- 
taient les cours les plus modérés, se montrent beaucoup plus larges. S'il se traite 
peu d’affaires, on majore les prétentions. Les vins de consommation courante 
qui se vendaient de 15 à 20 francs au commerce, de 20 à 25 franes à la clientèle 
privée, par pièces isolées, sont tenus de 5 à 10 francs de plus au moins. De 45 à 
50 francs, on est à 55, 60 et même 70 francs la pièce ; on continue à s'observer. 
Les eoU après avoir couru le risque de liquider dans des conditions oné- 
reuses, se remettent à espérer que le relèvement des cours de leurs vieux 
stocks compensera la diminution de leur prochaine récolte ; le nombre en est 
malheureusement assez restreint. | ; 
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Au milieu de l'émotion due aux conséquences des maladies parasitaires, on ne 
s'occupe qu'incidemmert des dernières lois votées par le Parlement. Contraire- 
ment du reste à l’opinion qu’on serait tenté de se faire, les petits vignerons, 
ceux qui forment la masse dans l’Ain, n'ont guère attaché d'importance aux dis- 
cussions des Chambres. Ils ont vu se succéder tant de lois, qui n’ont à peu près 
rien changé à leur situation, qu'ils n’apportent plus d’attention aux modifica- 
tions dont elles sont l’objet. Beaucoup sans doute, à moins de grand renfort de 
publicité, seront désagréablement surpris par l'obligation de la déclaration de 
récolte, qu'ils soupconnent à peine. Il est difficile de savoir comment ils l’ac- 
cepteront; certaines dispositions cependant se révèlent vaguement chez les 
propriétaires instruits. La plupart d’entre eux chercheront sincèrement à se 
conformer à la loi, n'ayant aucun intérêt à se soustraire à ses prescriptions, si 
ce n'est toutefois une petite hésitation à faire connaître leurs revenus en nature, 
mais ils craignent, en dépit de leur désir, de s’exposer à des ennuis de di- 
verses sortes. D’autres, à n'en pas douter, majoreront leurs rendements. Mais, 
et c'est ce qui n’avait pas été prévu, quelques-uns enfin semblent décidés à dé- 
clarer moins que leurs récolles réelles; ces derniers chercheront à dissimuler 
plus ou moins leur position dans la crainte de s’exposer aux investigations du 
fisc avec lequel on n'a rien à gagner à se faire riche. Ce sera, pour eux, un moyen 
de s'éviter les recherches que provoquera ce que l'on a appelé le trop bu sous 
l’ancien régime de l'inventaire. Et puis, s’il y a des fraudes possibles en faisant 
foisonner les récoltes, il y en a d’autres aussi, quoique beaucoup moins impor- 
tantes, qu'on connaît bien d'ailleurs dans les pays de grande production comme 
partout, dans les expéditions clandestines. Le problème $e montre ainsi de plus 
en plus compliqué à mesure qu’on l’observe de plus près. D'un avis général 
aussi, si jamais on devait être tenté de faire sérieusement de la fraude, ce qui 
ne semble guère à craindre dans l'Est, ce n’est pas cette année, où la Régie redou- 


blera de surveillance, qu’on essaiera de s’engager dans unevoie pareille. — K. C. 
AVIS D'ADJUDICATION. — Marine nationale. — Adjudication à Brest, le mer- 


credi 18 septembre 1907, à deux heures précises du soir, dans la salle des adjudications 
de la Marine, pour la fourniture de : 250.000 litres de vin rouge, à 9 degrés, non lo- 
gés, en cinq lots, de 50.000 litres l’un, nécessaires au service des subsistances. Durée 
d'exécution du marché, cinquante jours; cautionnement exigé, 350 francs par lot. Les 
échantillons devront être déposés au détail des subsistances, à Brest, en même temps 
que les soumissions, le 27 août 1907, avant 4 heures du soir au plus tard. Pour plus am- 
ples renseignements, voir le Cahier des charges au bureau du Commissaire aux subsis- 
tances, à Brest, ainsi qu’à Paris, au Ministère de la Marine (Bureau des subsistances et 
hôpitaux). Des exemplaires du Cahier des charges sont tenus à la disposition des four- 
nisseurs qui en feront la demande. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 10 aout 1907. 
— Raisins : d'Afrique, 45 à 70 fr.; de l'Hérault, 50 à 65 fr. les 100 kilos. — Péches : 
des Pyrénées-Orientales, 40 à 100 fr.; du Lot-et-Garonne et de la Gironde, 30 à 75 fr. 
les 100 kilos. — Prunes: Claude, 40 à 100 fr. les 100 kilos. — Poires : 25 à 100 fr. les 
100 kilos. — Amandes : 28 à 60 fr. les 100 kilos. — Noisettes : 25 à 35 fr. les 100 kilos. 
— Fiques fraiches : 50 à 70 fr. les 100 kilos. — Haricots verts : 25 à 55 fr. les 100 kilos. 
— Tomates : Paris, 20 à 32 fr. les 100 kilos. — Hollande : Paris, 8 à 9 fr. les 100 kilos. 

Le beau temps chaud actuel continue de favoriser la vente en général. Les arrivages 
de raisins des Pyrénées-Orientales sont importants chaque jour Le Var a commenté, 
ainsi que l'Hérault. Les abricots de Paris ont fait leur apparition. Les pêches de la 
région du Sud-Ouest arrivent en plus grandes quantités; en outre, les Pyrénées- 
Orientales, qui ont uxe forte récolte, forcent leurs envois, ce qui a pour effet de rendre 
les cours plus modérés. Les prunes Reine-Claude arrivent plus régulièrement, la pers- 
pective est moins ferme, surtout que nos environs fournissent déjà passablement de 
prunes communes qui s’écoulent à des prix peu élevés. Les tomates sont de vente 
assez facile. Il y a baisse nouvelle sur les haricots verts. — O. D. 
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du 4 au 10 août 1907. 
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Le Gérant : P. Neveu. 


PARIS, —— IMPRIMERIE F. LEVÉ, RUE CASSETTE, 17. 


SOUFREUSE A BAT 


LE VIGOUROUX 


Pulvérisateur à grand travail à traction 


EE MÉRIDIONAL 


Pulvérisateur à dos de mulet 
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LE VIGOUREUX 


 Pulvérisateur à dos 
d'homme, à pression 


LA VIGOUREUSE 


Soufreuse à dos d'homme 


L'ÉTINCELLE 


Soufreuse-poudreuse à bât 


LE CYCLONE 


Soufreuse-poudreuse à traction 


(ll 
® Le Ve 
e &) l à R 
Î CR \ É SN 
SL \ 


| VENTE AVEC GARANTIE | 
0 0-POMPE GOMO 


PERFECTIONNEMENTS AUX MODÈLES 1907 


= CZ 


{LLHTTITTTTETT 


iv 


ÿ (I) At ( 


sn 
Il 
CL FE 


RESSOIR AMERICAIN 
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FILTRE-POMPE 1904 


DÉBIT : 100 HECTOS A L'HEURE — NOMBREUSES RÉFÉRENCES 
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S'adresser 


LE MEILLEUR PRESSOIR 


+ L'IDÉAL = 


PRESSOIR ROTATIF 


à double pression et à recoupage automatique du marc 
Système Méxarp-Naunin, B.S. G. G. 


Construit par les Ateliers MICHALON et PAILLERET, à St-ETIENNE (Loire) 


Charge facile et rapide. — Egale répartition du marc. — Assèchement complet. 
— Rendement supérieur.— Recoupage automatique.— Rapidité d'exécution.— 
Vidange rapideet automatique.— Grande économie detemps et de main-d'œuvre 

et plus-value de rendement. — Les plus hautes récompenses aux Expositions. 

MM. CH. TRUCHOT et Cie, Ingénieurs à CHALON-SUR-SAONE (S.-et-L.) 

CATALOGUES ET R.FÉRENCES FRANCO 


AGENTS GÉNÉRAUX, 
FRANCE ET ETRANGER : 


Il à été démontré 
au CONGRES INTERNATIONAL D’ANGERS que : 


le RIP. AUP. 3309 et le RP. BERL. 420 A 


(pour terrains peu calcaires) 
le MOUV. RUP. 4 202 et le BERL.CHASS.41 B 
(pour terrains les plus ue 


SONT EN TOUS LIEUX 
LES ROIS DES PORTE-GREFFES 


Offrant le maximum de rendement, 
le maximum de résistance à la sécheresse, 
le maximum de résistance à la chlorose, 
le maximum de richesse alcoolique, 
le maximum de vigueur végétative. 


Avec ces quatre variélés seules 
on peut faire toute la Reconstitution 


On les trouvera parfaitement sélectionnées dans les 
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Otticier au Mérite Agricole 


à CARPENTRAS (Vaucluse) 
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donnés par correspondance 


EXPORTATION 


Cultures de Pépinières 


VIGNES AMÉRICAINES, 
FRANCO-AMEÉRICAINES 


Sutuées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-Rot 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 


J. GENDRE rFus 


Propriétaire - Récoltant 
à QUISSAC (Gard) 
FRANCE 


TRAITÉ DE VINIFICATION 


Médaille d'Or de la Société des Agriculteurs de-Franee. — 44 fiqures dans le texte 


rar RAYMOND BRUNET 4 50 BUREAUX DE LA REVUE 
- FR. 


Ingénieur agronome, Prop'e- Viticulteur Paris, 1, Rue Le Goff (Ve) 
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TH. SKA WINSKI 


88, Gours du Mn 88. — Frames Ée 
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SOUFRE | 


ERGRAIS CHIMIQUES Ÿ Poudre Médogains 
pour faire la ? 
SULFATE DE CUIVRE  Bouillio Bordelsiss 
2 ' Instantanée 
Produits chimiques 
agricole» Be 
Le Ÿ SOUFRES COMPOSÉS 
Ÿ  TALE CUPRIQUE 
SOUFRE 
ET POUDRE CARBORARIUS 
pour la peinture 
8 KAYW IN N KI et la conservation 
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Clôtures de la gironde = z. UZAC - Rultissteurs. Souffiots pour la vigre 
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EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 : GRAND PRIX 


Îm E à L È N°: ä IE Constructeurs-Mécaniciens 
à VIERZON (Cher) 

PAR A VAPEUR, . ee DEMI-FIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 

MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 


Concours de Paris 1904 pour moteurs à ALCOOL, 2% Prix 


MOTEURS À PÉTROLE «a 7 


borizontaux ou verticaux, 
Concours INTERNATIONAS 
DE MKauUx 1897 
spécial pour Moteurs à pétroie 
=— LA PLUS HAUTE RÉCOSPERSE : 
| 4 MÉDAILLES D'OR ERAND MODULE 


POMPES  CERTRIFUCES 
___£T à PISTON 
SCIERIES PORTATIVES 
GIRGULAIRES OÙ À RUBAN 


less, 


SR 
A. BOMPARD, 68, rue 1e Séguier NIMES | 
___ MACHINES | 


ENTREPRISES 
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Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
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de =. Treuilsi manège, i vapeur, électriques 
———— . Routieres Laboureuses 
2, Charrues vigneronnes 
Défonceuses 
* Polysocs et net à vapeur 


ENVOI FRANCO DU CATALOGUE 


O.% CONSTRUCTEUR 
ŸV. VERMOREL : ina ton 
Exposition Universelle de 1900 : DEUX GRANDS PRIX 


PULVÉRISATEURS & SOUFREUSES 


BLAMBICS - POMPES - SÉCHEURS DE FRUITO 
MOTEURS AGRICOLES 


Envoi franco sur demande des Catalogues Spéciaux | 
RL CT 


PASTEURISATION A N À FROID DES VINS | 


FILTRE M MALLIÉ 


| _ Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
ES Fe . Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools 

Le indispensables pour obtenir 

; AC de bons résultats | 

> dans la champagnisation artificielle. 

Cle Les vins passés au filtre Mallié sont pasteu- 
fe 2 risés et acquierent un brillant incomparable. 


Les plus hautes Kécompenses aux Expositions 
Envoi franco du catalogue : jee faubourg Poissennière, Paris. 


ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


Azeren e GeorcEs MABILLE 


Rue de Pocé, AMBOISE //ndre-et-Loire) 


= Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi 2. 


BARREAUX 1/2 RONDS CREUX 
BARREAUX de GRILLES 


avec lances estampées , à 
(MODÈLE DÉPOSÉ) - 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'EIVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
| CHARPENTES EN FER 


6 Envoi Franco du Catalogue sur demande  -O9 


VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 


THIROT & GUÉRINEAU 
rue des poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINÉS 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES 


Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses vroduits 
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Moto-Pompe Bté S,G.D.G. à essence et Pompe courant 


électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 
de la vendange égrappée, le soutirage éleverlavendange marchant à bras et au moteur 
et le transvasement des vins. foulée et égrappée. 


Portes de cuves, Trappes de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, Egout- 
toirs, Pressoirs à vin à levier ‘‘l’ Ti PPErAVeR les cales en bois, Pompes à décu- 
ver. — INSTALLATIONS MEGANIQUES DE CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 
HUILERIE D'OLIVES. — Ré/érences — Envoi franco des catalogues sur demande. 


PLANTS GREFFÉS L'anutactre il epn 
TOUTES REGIONS “ae im P'Û MPES 


Boutures greffables — Prix modérés J. GUY, AGDE (Hérault) 


(Demande Représentants actifs) 
È . Concours de pompes pour irrigat'on 


BERNADET - = PLISSONNIER Avxo 1907, 19° PRIX : Médaille d'Or. | 


E (Saône- -et-Loire). 


FABRICATION rs DRE MOUSSEUX 


LE MOUSSOGÈNE 


CHATEAU DE MERCEY 


Mont-Bellet (Saône-8t-Loire) 


Chevalier du Mérite agricole 
Pour permettre aux intéressés de 


connaître les résultats que l’on peut obte- 


nir avec notre appareil, nous nous char- 
t à des prix très modérés les vins que l’on 
VENTE AVEC GARANTIE 


R. LE GRAND à MERCEY 
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AUTOMOBILES 
- SAINT - GE VAIS 
USINES ire TCLLE E (Corrése) + 


; BUREAUX : 
176, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seine 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


| jt ) 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


geons de transformer en vins mousseux e 


voudra bien nous confier. 


J. GARNIER & CT 
REDON (Ille-et-Vilaine) | 
BROYEURS DE SARMENTS 


pour Nourriture ou Litière 


BROYEURS D JRS D'AJONCS 


PRessoirs, écrans Ou CHARRUES, H£ERSES -:$ 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussois 


| Comptoir Général de Vente : 8, rue Boucry, PARIS (18° arrond!) 


CUVES A VIN 
CARREAUX SPÉCIAUX EM VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


| GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour terrasses, 
| planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 % d'épaisseur, 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 

| Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 
8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondi) 
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MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


RER ES x 
Etienne VALES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS & BOIS DIVERS 


INJECTES 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 
A LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, elc. 


FABRIQUE D'ECHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX ET FACTURE (GIRONDE) 


BORSARI& IE INVENTEURS- 
DANONE CONSTRUCTEURS 
. BEZIERS &ZOURICH 
Agent à Paris: D. MAILLAN 
3, Boulevard Magenta 


LE COLTINEUR MECANIQUE 


Pour ascensionner les sacs ou tous autres 
fardeaux à tous les étages, les empiler à 
toute hauteur, les transporter à toute dis- 
tance, les peser, les ensacher, lesitransvider, 
les charger sur les épaules ou sur voitures. 
Son emploi économise en main-d'œuvre 
2 fois sa valeur en 6 mois. 

Ustensiles spéciaux indispensables 
aux Meuniers, marchands de grains, pro- 
priétaires, etc. Gerbeuses, treuils, 
grues, monte-charge, élévateurs- 
transporteursaériens pour marchands 
de vins et autres industries. 

Envoi franco du catalogue et renseigne- 
ments. 

S’adresser à M. Grerre, Ingénieur-Cons- 
tructeur, 25, rue Philippe-de-Girard, Paris. 


MACHINES VINICOLES 


GAILÉDT SES PARU (O2 


EXPOSITION PARIS 1900. MÉDAILLE D'OR 


Pressoirs à maie et Charpente en fer. 
Nonvelles Pompes à Vin. 
Fouloirs-Egrappoirs et Pulvérisateurs 
Grues, Treuils, Fouloirs. etc. 


Envoi franco du prix courant. = 


Breveté S. G. D. G., démontable en toutes ses parties, à plateaux facilement nettoyables. Echangeur de 
température méthodique graduel, extensible, à plaques de grande surface, formant des lames liquides 

a de faible épaisseur, de section constante, caléfacteur semblable formant une suc- 
cession méthodique de bains-marie chauffés par girotherme (stérilisant sous pres- À 
sion à 120°). Tous les éléments sont interchangeables, à joints extérieurs visibles, À 
avec des rigoles d'isolement garantissant la n n-communication et don- 
nant certitude absolue de stérilisation. 

Pasteurisation en:présencigde l’acide carbonique conservant 1a É 
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= ©  EXPOS.DE SAINT-LOUIS 140 
== Médaille d’or. 
EXPOS. DE NANTES 1904 
GRAND PRIX 


Papin de Lo 4905 et Exposition de Milan 1906. — Diplômes dhonneur + 
Instruments Agricoles de toutes sortes 


ŒNO- PHOSPHATE 
© HUGOUNENQ 


SEUL admis par l'ACADÉMIE de MÉDECINE 
Pour le PHOSPHATAGE des VENDANGES 


L'HUGOUNENQ & Ce, LODEVE (Hérault) 


NOM ET MARQUE DEPOSES 


Satalogue france. — “Hone V'ipacroibie 


ŒND-PHOSPHATE HUGOUNENQ 


MAISON RECOMMANDÉE 


Pépinières Américaines du Sud-Ouest 
Fécix CARRIÈRE, X&, Fondateur 
Pauz GROS & et C°, Gendre et Successeurs. 


VIGNES AMÉRICAINES 
PAUL GROS 


ROYAN (France) 


Télégrammes : GROS -ROYAN | Ë 
Code A B C, 5e édition | 15 


 TLEVURES 
SÉLECTIONNÉES 


pures et actives 


de 


É'lüsttot LA CLAIRE 


Amélioration générale du vin 
Augmentation du degré alcoolique, etc. 
conservation assurée 


: æ e : r x 3 4 5 
| Levures pures de vin acclimatées à l'acide sulfureux 
| RS — 
_ Une brochure de 84 pages sur l'emploi des levures || 
| pures sélectionnées, les résultats obtenus aux dernières | 
| vendanges et depuis plus de 15 ans, est envoyée Ï 


gratuitement sur demande adressée à : 


G. JACQUEMIN 


Directeur de l'Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles 


de MALZÉ VILLE près NANCI | 
(Meurthe-et-Moselle) 
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CHEMINS DE FER DE PARIS-LYON-MÉDITERRANÉE 

Bains de mer de la Méditerranée. — Billets d’alleretretour,à prix trèsréduits individuels 
ou collectifs (de famille), délivrés dans toutes les gares du réseau P.-L.-M. jusqu’au 
ler octobre pour les stations balnéaires désignées ci-après : Agay, Aïgues-Mortes, 
Antibes, Bandol, Beaulieu, Cannes, Cassis, Cette, Golfe-Juan-Vallauris, Hyères, Juan- 
les- Pins, La Ciotat, LE Seyne Tamaris- s/mer, Menton, Monaco, Monte- Carlo, Montpel- 


lier, Nice, Ollioules-Sanary, Palavas, St-Cyr-la- Cadière, St- -Raphaël- -Valescure, Toulon 
et Villefranche- s/mer. — Validité 33 jours, avec facul té de prolongation. 


40 Billets d'aller et retour individuels de Bains de mer de 1re, 2€ et 3e classes : mini- 
mum de parcours simple : 450 kilomètres. — Prix : Le prix des billéts est calculé 
d’après la distance totale, aller et retour, résultant de l'itinéraire choisi et d’après un 
barême faisant ressortir des réductions importantes. 


2° Billets d’aller et retour collectifs de Bains de mer de 1re, 2e et 3e classes, pour 


familles : ces billets sont délivrés aux familles d’au moins 2 personnes voyageant 
ensemble. Minimum de parcours simple : 150 kilomètres. — Le prix s'obtient en 
ajoutant au prix de 2 billets simples (pour la première personne), le prix d’un billet 
simple pour la 2e personne, la moitié de ce prix pour la 3° et chacune des suivantes. 


Nora. — Les titulaires de billets collectifs de bains de mer peuvent obtenir, con- 
Jointement avec ces billets ou sur la présentation de ceux-ci, des cartes d’ abonnement 
d’un mois avec 50 °/, de réduction sur le prix des abonnements ordinaires pour un 
parcours d'au plus 100 kilomètres comprenant la plage désignée sur le billet de bains 
de mer. Ces cartes d'abonnement peuvent être prises isolément par chacune des per- 
sonnes nommément désignées sur le billet d'aller et retour collectif. Ces billets 
donnent aux voyageurs la faculté de s’arrêter aux gares situées sur l'itinéraire. 

Faire la demande de billets (individuels ou collectifs) k ne au moins avant le 
départ à la gare où le voyage doit être commencé. 


TRAITÉ DE VINIFICATION 


+ Médaille d'Or de la Société des Agriculteurs de France. — 44 figures dans le texte 


rar RAYMOND BRUNET 4 5{ BUREAUX DE LA REVUE 
FR. 


Ingénieur agronome, Prop'e-Viticulteur Paris, 1, Rue Le Goff (Ve) 


— 40 Médailles et Diplômes 


BOUILLIE 


INSTANTANÉE 
SUPÉRIEURE 


la plus riche 
la plus adhérente. 


MUILERIE SAVONNERIE 
IMPORTATION J.-M. PERRIN EXPORTATION 


A SALON (PROVENCE) TT PE: 
| Huiles G'OLIVES : F. 2 00 ; 2 25; 2 50 ; 2 ‘75 le kilo; 
Prix de Détail : id. blanches : F. 1 40 ; 1 50 ; 1 60 Ie kilo; 
Savons blancs : F. 065; 070;0 75; O 80 le kilo. 


Pnxz Spéciaut pour le gros et le demi-gros à partir de 50 kilos 3 piles aux So Sociétés 

coopératives, etc. Commandes d'essai en estagnons postaux de 5 et A0 kilos sans augmeitation de prix. 

Prix-courant détaillé sur demande, — Paiement: 60 jours, net ; 30 jours, 2 % d'escompte: 
par mandat-carte en faisant la commande, 4 %. 


AGENTS SÉRIEUX DEMANDÉS PARTOUT — SITUATION RAA ANAIE 


Fr 


ne no ce 


JHCRUS CHIMIQUES DE SAINT-GOBAIN : 


‘ Société anonyme au capital de 60 millions ” 


CR NSeSTEZ 


& Formules spécialement dosées pour la Vigne 


KS adresser à la DIRECTION COMMERCIALE DES PRODUITS 4 à MIQUES DE ST- -GOBAIN & 


KI : 1, Place des Saussaies. — PARIS (VIII° Arrond.) 
EC VETRTOTELOTI RL OTETR TTL TE TRTRTRTEL ELLES DESCE 


ER 71) 


CLERMONT ET QUIGNARD 


 — RECOMMANDÉE, , FONDÉE EN 1825 


ysS BUREAUX : 
à Saint-Denis (Seine) 180, rue de Turenne, PAR 


GELATINE san LAINE 


Pour Fa Olarification des Vins ct mater Cidres, aa etc. 


TABLETTES. POUDRE SOLUTION 


{Tablettes marquées LAINÉ (Poudre LAINÉ) (Gélatine LAINE liquide) 
Solubles à chaud seulement Soluble dans l'eau froide Soluble dans l’eau froide 


PRIX E © FR. LE KILOG. PRIX Ü ® FR. LE KILOG. PRIX 5 FR. LE LITRE 


(2 litres pour 1 kilo) 


&n Paquets de 500 gr. et de 250gr. En Pidons dé 500 gr. En flacons de 1 litre 
Ænvir. 20 tabl. pour 50 hectolitres (20 doses pour 50 hectolitres) (20 doses pour 50 hectolitres) 
REMARQUES — Chaque paquet (enveloppe bleue,cachet rouge) bidon ou flacon doit être scellé : 1° Avec une 
étiquette portant la marque de fabrique ; 2° avec le timbre de garantie de l’Union des fabricants. 
Rem.et esc. suivant quantstés sur Prix forts. | N.-B.—S’adr. à la Maïson de la part de la REVUE DE VITICULTURE 


7 À MAÉ 2. SALOMON de 


LEA Ur OFFICIER “ 
SZ DE LA LÉGION D'HONNEUR C 0 


ASE E. SALOMON & FILS°:%, Sue 


9 OP THOMERY S.-et-M) — FRANCE 
jee 


ES Culture et multiplice dE de tous . Res mondiaux connus 
CAD LES SEULES PÉPINIÈRES VITICOLES FRANÇAISES 
vV'2 SITUÉES EN PAYS NON PHYLLOXÉRÉS. Le BLACK 
Oz ROT n'a jamais été signalé en Seine-et-Marne. 


APP 


a Get él de Authenticité et SÉLECTION absolument garanties 


ta Catalogue général et Prix-courant envoyés franco. 


Ÿ GRANDS PRIX 
" En ANVERS 1885 —— PARIS [889 et 1900 — LIÈGE 1905 — MILAN 1906 | 
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PRODUITS PURS POUR ŒNOLOGIE. 


CONSEILS ET RENSEIGNEMENTS PRATIQUES 
Les Etablissements POUJI.HNC Frères 
92, rue Vieille-du Temple 92 — PARIS. 


Exposition CRETE 1878 et 1889. _ 3 Médailles d'Or, 3 Médailles Te 


BROUHOT * 3 & CE, INGÉNIEURS-CONSTRUCTEURS à VIERZON (CHER) 
Exposition Universelle Paris 1900. — Grand Prix 
MOTEURS à GAZ et au PETROLE 

CHISTE ET A ALCOOL, FIXES ET SUR ROUES : 


Pour actionner es ee mécaniques, les pompes, les installations électriques, imprimeries, batteuses, 
fabriques d'eaux gazeuses, etc. 
Concours international de Moteurs à alcool organisé par le Ministère de l’ Agriculture, Mai 1902 
ms. d'art, le seul attribué aux Moteurs. 2 Médailles d'Or. 4 Médaille de Vormeil 


M SHINES A VAPEUR, POMPES EN TOUS GENRES, 
LOCOMOBILES, BATTEUSES, ETC. VOITURES AUTOMOBILES 
| Pompes avec moteur à pé- 


trole pour caves (soutirage 
des vins sur chariot léger). 


E 
nstaltafions complètes povr 
élévation d’eau, lumière- 
électrique, etc., “dans les 
châteaux et usines. 
En MT 


NB £nvoi franco sur demande 
: du Catalogue illustré 


CASSAN FILS" _ Constructeur BOURGOIN (Isére) 


170 Médailles Or, Argent, etc. — Médaille d’ Or Exposition universelle Paris 1900 


LOCOMOBIL ES à foyer démontable. Breveté S. G. D. G. 
t 1 If 
BATTEUSES rie ce mo 
PRESSOIRS " LE FRANÇAIS », à 


SOLETTE HYDRAULIQUE 
et à BIELLES ARTICULÉES 
PRESSOIRS CONTINUS 
FOULOIRS à VENDANGE. 
PRESSES à HUILE 


on ge Demander le Gatalogue général | Re rues 25 LR 


LTRES NEITE ee 


MR 


3 

ÈS 

Plus de 23.000 Appareils en usage es. 

Is fonctionnent à l’aide d'AMIANTE SEITZ en poudre — la meil- É. 

leure matière filtrante à ce jour — et sont les meilleurs filtres . ÉE" 

qui existent pour Vins, Cidres, Eaux-de-vie, Liqueurs, Quin- M | 
quinas, Essences, Huiles et Jus de fruits. +3 
{Plus de goût de manche, nt de papier, Fe : 

Plus de lavage des chausses ni des masses fltrantes =. 

Appareils de 18 à 5.000 francs ES 

À a FR A N7 M ANN £ E 28, rue d'EnghienE 

U 6. PARIS “À 


| TANNINS PURS A L'ALCOOL entièrement solubles 
BISULFITE DE POTASSE titrant 57-58 p. 0/0 d'acide sulfureux 
CHARBONS D'OS garantis purs. 


Colles de poissons, gélatines, Atbumine d'œufs, etc. 


LAMOTHE & ABIET 


105, 108, 110, rue de Bercy, Paris (XII) 


68, 70. 72, rue Ducau, Bordeaux. 


V RC STE & FL = EE _VAISON TEST. 


+ SERAN D PR AV AL 


ARTICLES DE VENDANGES ET DE CHAIS 
POMPES A VIN — HARNAIS VITICOLES KR. & C. 


CEE PER en sur Re 


sa PRESSOIR UNIVERSEL MABILLE 


Mécanisme le plus simple le plus puissant. 


Ayant obtenu les plus hautes récompenses 
aux Concours et Expositions Universelles Françaises el Etrangères. 


- EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 


GRAND Prix. — CROIX DE LA LÉGION D'HONNEUR 


2e FOULOIRS, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS, PRESSES CONTINUES, 


3Croix de la Légion d’honneur.— 
3 Croix du Mérite Agricole. — 

Croix du Portugal. — 1 Croix du 
Nischam. — 11 Grands Prix. 

28 Diplômes 
d'honneur 

56. Médailles 


“soyusnt 
| UOrDIN dau 79 
Se90nS 


EE 98. 000 PRESSOIRS 


= ee En ‘et Instruments 
Pressoir complet sur pieds. vendus avec garantie 


E. MABILLE * FRÈRES 


Ingénieurs-Constructeurs à AMBOISE (Indre-et-Loire) 


ATELIER ET CHANTIERS LES PLUS IMPORTANTS DE FRANCE POUR LA CONSTRUCTION us 
DES PRESSES ET PRESSOIRS 
2 Qu Envoi franco sur demande du Catalogue illustré. >Ù 
SEA PP D RONA PTS GE PTT SR RE SEEA RSRCERS E PIE EE CNCRPENEE SEE PE VA RARE CENTER ES 
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Exp°rs Unies et Fntles Paris 1900, 2 Méd. d'or; ae Reis Grand Diplôme RUES Lille 1902, Grand Prix 
Pompes GUILLEBEAUD RE ; Pompes au MOTEUR 
Brevetées S.G.D.G. we entièrement en bronze 
reconnues les meilleures = débit de 5.000 à 100.000 litres 
pour mélanger et transvaser | et l'heure 
cs vins et spiritueux. 


Robinetterie générale pour caves 
en cuivre, bronze, nickelée et argentée 


soipno; 39 SOANO 6P UOIJUIUNUWOS Anod 


Nouveau RÉFRIGÉRANT 


Brev. S G. D. G. pour le refroidissement de moûts de vin. 


POMPES L. DAUBRON 


MÉDAILLE D'OR, PARIS 1900, — INGÉNIEUR CONSTRUCTEUR E. C, P. 


Ancienne Maison PRUDON et DUBOST, 210, Boul. Voltaire, à Paris 


SPÉCIALITE D'INSTALLATION COMPLÈTE DE CHAIS 
POMPES DE TOUTE NATURE 


Pompes spéciales pour la filtration sous pression 


La Maison envoie gratuitement, sur demande, le Catalogue V et tous 
renseignements, plans et devis; elle tient à la disposition de ses clients 
des références de tout premier ‘ordre. 


Sur demande du Catalogue elle adresse le tarif spécial au malér iel pour eaux gazeuses. 


\ Produit spécial pour préparer tous 1 Filtres à Manches | 
PROCÉDÉ BREVETE S. G. D. G. 
LE SEUL N'EMPRUNTANT RIEN AU VIN ET LUI LAISSANT TOUTES SES QUALITÉS 


LASMOLLES & R. DE LA FAYE 


NÉRAC (Lot-et-Garonne) 
Saint-Louis (F1aLE Picard) BORDEAUX 


MATÉRIEL DE GREFFAGE BREVETÉ S.G-.D.G. 


Ai; RENAUD 641% 70e conne, 15 . 
SÉCATEUR - PULLIAT oax: 7 Francs 


FORCE, LÉGcRETÉ, BOULON eds Se TOUT EN ACIER 


Greftfoir manche buis................. 15 Greffoir sécatecr pour opérer la greffe en 
_ — boisdestlesqualitéextra 2 x» fente évidéa. . : où 2 Lt » 
= | platiné......…...... 3 » | Inciseur de Follenay à grand travail... 8 s. 
Machine à. greffer en fente angl.s.tablo. 20 + ! Pince-Sève Renaud .................. 5 » 


tn GUILLEBEA UD, Constructeur, à Trent: 


eAvineAu1 9D 9191duI09 TOTNBITEISUT 


INS DE CH 
Sa fé À os 
O _ Morr &  CHANDON 


ÉPERNAY 


Etablie depuis . et dirigée sans us par les des- 
cendants directs de ses fondateurs. cette Maison offre à sa clien- 
tèle les produits de ses vignobles eélèbres, d'une superficie de 
1.500 arpents. 

Aucun de ses Associés ne s’est jamais Séparé d'elle pour faire 
sous son nom personnelle commerce de vin de Champagne. 


Se défier des contrefaçons et des imitations 


S'adresser, soit au Siège social, à Epernay (Marne), soit aux Agences 
à Paris, Londres, New-York, Berlin, Vienne, Saint- ESTErSROUTE 


FAFEUR rer AREAS (A 


POMPES A VIN à courant continu, à bras et au moteur, — ROBINETTERIE 


POMPES pour arrosage, submersion, épuisement. Catalogues franco. 
POMPES à grande vitesse pour moteurs rapides Raymond PÉRISSÉ, 


é -AÀ t 
FAFEUR XAVIER, Suce! - |" à Paris, ir 


GILLET & Fils 


FABRICANTS 
Usines du Plan de Vase 


LYON è 


Marque de ASE 


BOUILLIE BEAUJOLAISE | 


A LA COLOPHANE SOLUBLE 


Brevetée S. G. D. G., marque deposée 
POUR COMBATTRE 


LE MILDIOU. LE BLACK ROT | 


et les autres maladies ni ae eni ps de la vigne, de la Pomme de terre 
des Arbres fruitiers, etc. 


Se recommande par ses qualités supérieures qui en font la Bouillie la 
plus efficace, la plus adhérente, la plus facile à employer, la 
moins chère à à d'action. 


Pour les nn dame ee A Ce ve el tous renseignements s'adresser : 
à M. mn 49, rue se la a LVYOY% 
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EXP* UNIV' + PARIS 1900 + 2 GRANDS PRIX 


APPAREILS de DISTILLATION 
« à REGTIFICATION 


LÉ Système E, GUILLAUME 
ECROT ‘7 Bron 


EGROT, GRANGE :C"° Alcool rectifié à 96°-97° extra garanti en une seule opération. 
19,21, 23, Rue Mathis, PARIS 


CATALOGUE FRANCO ÉCONOMIE de COMBUSTIBLE, — MAXIMUM de RENDEMENT 


COMPAGNIE GÉNÉRALE AÉROHYDRAULIQUE, 135, rue d'Alésia, PARIS 


GRAND PRIX : Exposition Universelle de Paris 1900 


NOUVEAU PANTEURINATEUR SALYATOR 


MÉDAILLES D'OR : Expositions de Bordeaux 1895 et Montpellier 1896 


Le traitement des vins par la chaleur est le moyen préventif 
le plus efficace contre les maladies 


Exp°® Univiie Paris 1900 : : HORS CONCOURS, MEMBRE du JURY 


taf ALAMBICS DEROV 


| REFRIGÉRANTS A MOUTS 
| PASTEURISATEURS et ÉCHAUDEUSES | 


Ÿ Loi nouvelle 
7 BOUILLEURS CRU :r10""" 
GuideduBouifeurdefruits, 
71 4 AALAM BICS “>: cidres, lies, marcs, 
VE et Tarifs gratis et franco. 


LLC DEROYrisané rer Rued Thétre LS 


En acrivané signaler ce journal. 


ROUILLE Tu “pee Le SOUFRES PLUS Pur 
E BooELAIsE |SCELESING | pRiPiTét 


4e | C'< 
Mn HLGSING| MARSEILLE [end (HHLESING 
D” 


FABRIQUE SPÉCIALE D’ARTICLES DE CAVE 


Machines à rincer, boucher et ge en 
Porte-bouteilles &  égouttoirs 


BA R BO ÛU : 


52, rue Montmartre, PARIS 
EXPOSITION UNIVERSELLE 1900 : MÉDAILLE D'OR 
Maison recommandée 
ENVOI FRANCO DU CATALOGUE 1906 SUR DEMANDE 


= 


Lameilleure,Br.s.6.p 6. 


LEVURES SÉLECTIONNÉES 


POUR LA VINIFICATION EN ROUGE ET EN BLANC 
V, MARTINAND, 19, rue du Petit-Chantier, MARSEILLE 
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REVUE DE VITICULTURE 


DOSAGE SOUS PRESSION RÉDUITE 
DES ACIDES VOLATILS DANS LES VINS, LES MOUTS, LES BIÈRES 


Le dosage des acides volatils est d’une grande importance dans l'analyse des 
vins et d’une façon générale des liquides fermentés. Les nombreuses méthodes 
employées se ramènent à trois types : — a. distillalion du vin ; — à. entraîne- 
ment des acides volatils par ua courant de vapeur d’eau; — c. évaporation d’un 
volume connu de liquide à consistance sirupeuse. Selon les procédés auxquels 
on s'adresse, les acides volatils sont dosés, soit directement par titrage des 
produits condensés, soil par différence, en déduisant de l’acidité totale, l’acidité 
fixe, qui est celle du résidu. 

Les auteurs ont surtout cherché, du côté de l'entraînement par la vapeur d’eau, 

une solution pratique du dosage. Rappelons les procédés de MM. Jay, Blarez, 
Evesque, qui condensent les vapeurs ; ceux de MM. Rocques et Sellier, Courtel, 
Sellier, Cazenave, Hubert, Pozzi-Escot, etc., qui titrent au contraire l'acidité du 
résidu. Cependant les procédés à la vapeur, de l'avis même de leurs auteurs, ne 
sont pas d’une exactitude rigoureuse. Ils sont en butte à de nombreuses causes 
d'erreur (influence de l'acide carbonique de l’eau des générateurs, entraîne- 
ments possibles des acides fixes, etc.). Voici ce qu'écrivent à ce sujet Rocques et 
Sellier : « Nous avons signalé ces erreurs, mais ne les avons pas jugées assez 
importantes pour influencer d'une façon notable les résultats. Il arrive en effet 
quelquefois que la somme des acides volatils et des acides fixes est supérieure 
à l'acidité totale de 0,10 environ... » Personnellement, c'est, en effet, ce que nous 
trouvons, à cela près toutefois que les écarts relevés sont plus importants. 

Quant aux procédés par évaporalion : dessiccation de 5 centimètres cubes de 
vin étalés en large surface dans le vide (Sanglé-Ferrière) ; ou simplement sous 
cloche sulfurique (Magnier de la Source); enfin au bain-marie à 100 degrés 
(Muller) (Guérin), ils ne donnent pas de meilleurs résultats. Le vide laisse un résidu 
qui renferme encore des acides volalils et le procédé Muller nous semble faussé 
par l’action que nous avons observée de la chaleur sur les acides fixes. 

Voici, en effet, un tableau qui fait ressortir cette influence : 


Feu nu. CaCI?2 1300 CaCl2 1300 CaCl2 1509 
Vinréduità4-5cc. réduit consistance consistance . 
] chaque fois. à 5-6 cc. sirupeuse. sirupeuse. 


281 : N 
Acidité volatile en cc. de soude — 


SAME QE VI: 2... 3,85 3,80 3,87 4,05 


Acidité fixe en cc. de soude e ne 6,00 16,00 14,80 14,00 


aboli: 19,85 19,80 18,67 18 05 


RO9S ET W:: MESTREZAT. _ DOSAGE DES ACIDES VOLATILS 
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[È 


La simple évaporation de 20 centimètres ubes de vin trois fois à 4-5 cen- 


timètres cubes, après avoir à chaque reprise refait le volume primitif avec de 
l'eau distillée, modilie déjà les résultats ; si l’on pousse plus loin la concentra- 
tion, les écarts obtenus vont en croissant rapidement et atteignent facilement 
un demi-gramme par litre, comme le montre le tableau ci-dessus. 

Restent les procédés par distillation, qui sont de beaucoup les plus précis. 
Pasteur, Duclaux et Gavon s’en sont scene occupés et les méthodes 
qu'ils nous ont données ont été suffisamment connues pour qu'il soit nécessaire 
de beaucoup insister. Rappelons aussi l'appareil Mathieu-Dujardin qui applique 
les mêmes principes. : 

Voici la façon de procéder de Gayon : À 20 centimètres cubes de vin on 
ajoute 10 centimètres d’eau; on distille et recueille 20 centimètres cubes 


de liquide, puis on refait par addition de 20 centimètres cubes d’eau le volume 


primilif dans le ballon ; on redistille de nouveau et ainsi trois ou quatre 
fois de suite jusqu’à départ complet des acides volalils du vin mis en expé- 
rience. | 

Ce procédé donne des chiffres d'acides volatils très exacts, identiques à eeux 
que nous obtenons sous pression réduite. Seul le résidu du ballon, qui a subi plu- 


sieurs concentrations, est légèrement modifié et ne pourrait servir au dosage des. 
acides fixes. En effet, l'équation : acidesfixes du ballon + acides volatils= acidité 


totale, ne se vérifie pas d’une façon satisfaisante. 


La méthode que nous proposons procède par distillation effectuée sous 


pression réduite, dans le vide de la trompe. L'opération est ainsi érois fois plus ra- 
pide que de méthodes précédentes, et, ere les acides fixes ne sont 
nullement altérés. me 


Nous nous sommes assurés que le résidu d’une distillation dans le vide à Fe 


cité, même abandonné pendant dix minutes àla température du bain-marie à la- 
quelle la distillation s’est effectuée, n'éprouvait aucune modifieation dans son 
titre acide. Er recueillantles produits de la distillalion avee toutes lesprécautions 
nécessaires pour s'affranchir des causes d'erreur, nous vérifions d'une facon ab- 


solue l'équation : acidité fixe + acidité volatile — acidité totale. En particulier 


pour éviter l’action de l’acide carbonique de l'air toujours abondant dans le voi- 


sinage d'un appareil qui comporte une source de chaleur, une condition primor- 
diale est de ne pas recueillir les produits de distillation dans dela soude qui fixe 


ce gaz. La constance du titre de l’acide fixe du résidu ayant été dûment vérifiée, 
il est d'ailleurs inutile de recueillir les produits de la distillation. 

L'opération est alors très simple : distillation d’un volume de vin à siceité dans 
le vide, reprise du résidu par son volume d’eau, nouvelle évaporation, nouveau 


| dosage: et finalement titrage acidimétrique du résidu, ce qui donne, par simple 


différence d'avec l'acidité totale, la quantité exacte d’ acides volatils. 


Appareil. — L'appareil se compose simplement d’un ballon de 200 centimètres cubes 
environ à Col étroit, renflé d'une boule et muni d’une tubulure latérale ; il est obturé par. 


4 


un bouchon de caoutchouc que traverse un tube à entonnoir à robinet (fig. 38). Le 
ballon baigne dans l’eau d’une capsule formant bain-marie et se trouve en relation par 
sa tubulure latérale avec une trompe à vide. 


Opération. — On chauffe le bain-marie au voisinage del’ébullition eton introduit quelques 
fragments de ponce lavée aux acides dans le matras. On laisse écouler par le tube à en- 


tonnoir 20 centimètres de vin exactement mesurés ; il importe de procéder avec précau- 
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tion, en pinçant dans les premiers instants, entrele pouce et l'index, le caoutchouc re- 
hant le ballon à la trompe, afin d'éviter une trop brusque ébullition. 

On règle ensuite l'aspiration de la trompe à l’aide d’une pince à vis et l'opération se 
poursuit avec une régularité par- 
faite. On pousse jusqu’à ce qu'il 
ne reste plus que 2 ou 3 centi- 
mètres de liquide environ; à ce 
moment, sans rien arrêter, On 
introduit par le tube entonnoir 


à 


= QUE 


Fig. 38. $ Fig. 39. — La figure montre la manière dont sont dis- 
Ballon et Bain-marie. posées les. deux lames de cuivre destinées à soutenir 


les ballons, 


20 centimètres cubes eau (premier lavage) qu’on réduit à 5 ou 6 centimètres; on opère 
un second] lavage avec encore 20 centimètres et on arrête. l’opération quand le volume 
est réduit à 10 centimètres environ. 

Un simple titrage acidimétrique à la soude N/10 donne l'acidité fixe. Par différence 


: AN d’avec l'acidité totale du vin décar- 
| boniqué, on obtient l’acide volatil. 

G | L'opération a duré quinze minutes. 

ë | Pour un grand nombre de do- 
le ef | - sages à effectuer, nous avons 
As il | ; Tes & 
TS \ employé ee succès l'appareil 
& 2 TR, Eee représenté par la figure 39, 

rr'E | $ Een À composé de quatre ballons rac- 
a. | À DE cordés à une seule trompe et 
RL 4 chauffés au bain-marie. Le verre 

\ \ 1] + des ballons doit être assez mince 

| K \ | fl et la trompe assez forte pour 
TE d, + — Æ. maintenir dans les quatre matras 
mu ARE la dépression voulue. On effectue 
_— dans ces conditions quatre opé- 

Fig. 40. 


| rations à la fois; le dosage n'est 
nullement compromis si, par inattention, on laisse la concentration dépasser 
le point choisi; en un mot, l'opération esl très pratique. 

Pour vérifier sous pression réduite et dans les conditions indiquées l'équa- 
tion: « acidité fixe + acidité volatile — acidité totale », nous avons employé un 
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appareil un peu différent et plus compliqué que les précédents, car il s'agissait 
de condenser les acides volatils (fig. 40). 

Ilse compose d’un ballon du type précédent auquel font successivement suile 
un réfrigérant et un flacon destiné à recueillir les produits de la distillation. Le 
vide y est fait à l’aide d’une trompe. Quand le robinet de communication avec 
cette dernière est fermé, l'appareil se trouve être absolument clos; c’est dans ces 
condilions que s'opère la distillation. 

L'inconvénient de notre méthode est évidemment de nécessiter l'emploi d’une 
trompe que tous les laboratoires ne peuvent avoir. La difficulté pourrait être 
tournée par un dispositif analogue à celui que nous venons d'indiquer, mais 
dans lequel l'air serait chassé de l’appareil par simple ébullition d’eau introduite 
dans le ballon. L'appareil vide d’air et le robinet de sortie de vapeur fermé, on 
aclionnerait le réfrigérant. Le vide se produisant, l’opéralion serait continuée 
comme précédemment. Ce dispositif est à l'étude. 


Résultats. — Noïci les résultats que nous avons obtenus en opérant avec des 
solutions d'acide acétique pur : 
Acide mis en jeu en cc. de soude . Fos oO 10,10 19,90 
PNG TÉLTOUVÉ LI APR PE Re AU 10,10 10,05 19-007 


Avec les vins les chiffres obtenus sont tout aussi satisfaisants. Le tableau n° 3 
montre jusqu'à quel point l'équation bilan est vérifiée. Les résullats sont 
exprimés en acide sulfurique par litre : 


Acidité totale 


Acidité Acidité par titrage 
Origine. volatile. fixe. Somme. direct du vin 
Hérauit:{plaine}) 2552 Poe 1,37 SHIA EE 0, 00 5,10 
—_ (éotedu) sr user 1,08 3:5021E ND 4,05 
BANR a dra arte nie eee 0,685 3,435 Gt 4,115 
Bordeaux Jeux ere re et 41,05 209 LE 3,99 


Ces chiffres se passent de commentaires. 

Il arrive parfois qu’à la suite de fermentations secondaires les vins renferment 
de l’acide lactique. Aucun des procédés employés pour le dosage des acides vola- 
tils ne donne dans ces condilions des résultats satisfaisants, car une partie de 
cet acide passe à la distillation ou se trouve entraînée par la vapeur. 

Par distillalion sous pression réduite, nous nous sommes assurés que, tant que 
la concentration de 20 centimètres cubes de vin ne dépassait pas 2 à 3 centimè- 
tres cubes, il n’y avait pas lieu d'envisager un passage quelconque d'acide 
lactique. Il suffit donc, en présence de cet acide, d'éviter de pousser la distillation 
et les lavages subséquents au delà de à centimètres cabes pour conserver toute 
leur rigueur aux résultats, l’acide lactique étant compté comme acide fixe dans 
notre procédé. 

Depuis la première étude de ce procédé, publiée dans les Annales de Chimie 
analytique (février 1906), nous avons eu l’occasion de l'appliquer avec succès à 
de nombreux liquides organiques autres que le vin. | 


Moûts. — Tout particulièrement pour les moûts, la méthode est intéressante, 
car dans tous les procédés où le chauffage est direct, il est impossible d'éviter 
une altération du lévulose et une caramélisation du résidu. Sous pression réduite, 


ME D ie & j s LÈe 
- “fi 3 ù 
À, < , : - = < 

1 S 


_ ROOS ET W. MESTREZAT. — DOSAGE DES ACIDES VOLATILS 205 


au contraire, aucune de ces alterations ne se manifeste, comme nous nous en 
sommes assurés en faisant subir à un même moût plusieurs concentrations 
successives; son acidilé fixe n'a été en rien modifiée. La technique estla même 
que précédemment. 


Bières. — La méthode s'applique également aux bières ou à l’eau de levures: 
il suffit seulement, pour couper la mousse, d'introduire dans le ballon un grain 
de paraffine; cette modification aidant, l'opération se poursuit avec la plus 
grande régularité. | | bi 
Enfin il nous reste à indiquer brièvement la façon de procéder à la décarboni- 
" cation et au dosage à l'acidité totale puisque le dosage par différence des acides 
volatils comprend ces déterminations. Mais remarquons que toutes les méthodes 
peuvent concourir ; il suffit seulement de procéder de façon identique pour la 
mesure de l'acidité totale et de l'acidité fixe. 


Décarbonication. — On attelle à la trompe un récipient quelconque et l’on fait 
arriver, à l’aide d'un lube-entonnoir à robinet, du vin en mince filet. Toutes les 
particules du liquide sont ainsi soumises au vide; un seul passage suffit, comme 
nous nous sommes assurés, à priver le vin de son acide carbonique. 

L'opération étant de courte durée, il n’y a pas de concentration du liquide à 
noter. 


Mesure de l'acide total. De l'acidité fixe. — 10 centimètres cubes de vin décar- 
boniqué sont étendus à 50 centimètres cubes par de l’eau distillée, récemment 
bouillie ou simplement neutralisée, puis ils sont titrés en présence de 6 à 
1 gouttes de phtaléine (1) à 1 % par une liqueur N/10. Quand il s’agit d’un résidu 
de distillation, on verse le contenu du ballon dans une fiole de 100 et complète 
au trait par les eaux de lavage, 

Le titrage doit s’effectuer dans un vaste bohème de 700 centimètres cubes 
environ, à fond plat. L'opérateur observe les teintes successives que communique 
la soude au vin, par transparence, sur un fond blanc, et doit avoir soin de garder 
le bohême immobile, le mélange des deux liquides s’effectuant à laide d’un 
agitateur. On perçoit ainsi avec précision la moindre trace rouge apparaissant sur 
le fond vert, qui est la couleur que prennent les vins avant le virage de la phta- 


léine. 
Roos, etaee W. MESTREZAT, 
Directeur de la station œnologique Chef des travaux de chimie à la Faculté 
* de l'Hérault. de médecine de Montpellier. 


(1) L'emploi de la phtaléine nous a toujours donné de très bons résultats ; c’est l'indicateur par 
excellence des acides faibles, les plus intéressants à connaître. Elle a de plus l'avantage de virer 
à neulralilé absolue avec les acides: tartrique, malique, succinique, sulfureux, etc. 


Bibliographie. — Pasteur: Etude sur les vins, p. 49. — Duclaux: Microbiologie. t. II. — 
Gayon: Rev. de Viticulture. — Mathieu : Rev. de Viticulture, 1901, avril. — Jay: Soc. chim., 
s.3, XIII; p. 624. — Blarez. — Evesque : « Le vin d’Algérie », étude chimique, agricole, indus- 
trielle. — Rocques et Sellier: Annales de chimie anal.,1898 et 1901,p. 414. — Selhier: Ann. chim. 
anal., 1901, p. 451. — Courtel : Ann. chim. anal.,1901.—Cazenave : OEnophile, Bordeaux, 1903. — 
Hubert: Ann. chim. anal. — Pozzi-Escot: Ann. chim. anal., 1904, p. 209. — Muller: Bull. Soc, 
chim. s.3, t, VII, p. 830. — Sanglé-Ferrière : Encyclopédie chim., t X, p. 125. — Magnier de la 
Source: L’analyse des vins.— Guérin? Journ. de pharm. et dechim., s. 6, t. XXV p.491, etc., etc. 
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L'ÉVOLUTION DES MÉTHODES DE VINIFICATION ‘ 


L'ÉVOLUTION DANS LE TRAITEMENT DES VENDANGES. — D’après ce qui vient d’être 
dit sur l’origine des maladies du vin, on peut penser que les actions préventives 
dans la technique œnologique seront de deux ordres, d'ailleurs reliés très 
intimement : les unes tendront à corriger, dans la mesure du possible, la compo- 
sition anormale des raisins ou des moüts; les autres pourront avoir un effet 
physiologique susceptible d’entraver le développement des germes de maladie. 


Correctifs de la vendange. — Dans la première direction, les efforts que l’on 
a tentés ont assez vite abouti à un résultat parce que les difficultés étaient 
moindres. Quelques-unes des pratiques qui rentrent dans cette catégorie sont 
d'ailleurs bien antérieures au Phylloxéra. Je ne ferai que citer quelques 
exemples. 

Dans des régions où les raisins n’alteignent pas tous les ans leur maturité, on 
a été conduit à l’emploi du sucre cristallisé de canne ou de betterave pour donner 
au vin l’alcool qui lui manque. Ce procédé, dû à Chaptal, porte le nom de chapta- 
hsation. De plus, ces vins encore trop acides ont souvent une verdeur excessive ; 
on à élé conduit ax enlever l’excès d’acide tartrique qu'ils contiennent ; pour 
cela on les additionne de fartrate neutre ou de carbonate de polasse purs qui précipi- 
tent du tartre. C’est là une transformation heureuse des habitudes de nos pères, 
qui ajoutaient des cendres véyétales, ou des usages des anciens, qui se servaient 
de coquilles pilées où de craie pulvérisée, encore employée parfois de nos jours. 
Ces opérations loyalement effectuées sont plutôt favorables à l'hygiène alimen- 
taire. | | 

On doit avoir la même opinion de l'emploi de l'acide lartrique dans les ven- 
danges trop müres des régions plus méridionales : on redonne ainsi aux moûts 
l'acidité normale et naturelle, qu'ils avaient quelques jours plus tôl, en précipi- 
tant l'excès de potasse sous forme de tartre. De même le fanin, ajouté dans les 
moûts, précipite l’excès de matières glutineuses, protège la couleur et assure la 
limpidité du vin. | 

Il suffit que ces diverses pratiques soient faites avec ménagement au moyen de 
produits purs. Elles correspondent si bien à une nécessité de la vinification dans 
les régions intéressées que nous voyons la législation italienne autoriser l’addi- 
tion d’acide tartrique et d’acide citrique, parce que leur emploi est souvent très 
utile dans ce pays, tandis que la réglementation allemande, qui n’à à s'occuper 
que des raisins souvent trop verts du bassin du Rhin, interdit l'usage de ces 
acides et autorise au contraire le carbonate de chaux comme désacidifiant. . 

Dans le même ordre d'idées, la concentration et le coupage des moüts de raisin peut 


apporter aux vendanges, sous une autre forme, l'acidité ou le sucre qui leur font 


défaut. Cette concentration peut être effectuée sur des moûts du pays ou sur 


des moûts d'une autre région déjà plus riches par eux-mêmes en sucres ou en … 
acides. Il y a là des résultats intéressants à recueillir et des opérations qu'onn'a 


pas assez envisagées. 


Mesures d'ordre physiologique. — Dans la voie physiologique, on s’est long- 
temps contenté, sans savoir du reste comment il agissait, de l'acide sulfureux 


(4) Voir Revue, n°5 708 et 713, p. 33 et 133. 
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roduit par la combustion da soufre ; l'usage en remonte à l'antiquité et Pline 
rapporte qu’on l’employait de son nn. 


Température et réfrigération. — Gomme je l'ai déjà fait pressentir, c’est l'appli- 
cation des découvertes de Pasteur, l'étude des ferments, de leurs besoins et de 
leurs propriétés, qui a permis de faire les premiers progrès sérieux en vinifica- 
tion, et ce sont les pays chauds qui en ont bénéficié tout d’abord. On s’est, en 
effet, rendu compte bientôt queles conditions d'établissement d’une bonne cu- 
verie sont exactement l'opposé de celles d'une cave de garde; la chaleur déga- 
gée par la fermentation doit pouvoir s'évacuer facilement, etj dans les pays 
chauds, l'idéal pour une bonne cuverie, c'est un simple hangar. 

La chaleur développée par la fermentation est telle que les levures sont gênées 
et même tuées, tandis que dans les moûts peu acides d'Algérie, les bactéries 
manniliques se multiplient rapidement à ces températures élevées. Les cuveries 
en plein air ont été encore insuffisantes pour empêcher ces accidents graves, et 
on a eu recours à la réfrigération des moûts. 


Acide sulfureux et phosphate d'ammoniaque. — Dans les situations très nom- 
breuses où l’eau fait défaut, on a eu recours à l'acide sulfureux pour modérer les 
fermentations trop tumultueuses, et au phosphate d'ammoniaque pour assurer 
l'achèvement des fermentations, ca deviennent souvent paresseuses après avoir 
été trop actives. 

L’applicalion de ces méthodes, depuis dix ou quinze ans, a produit une véritable 
révolution ænologique. Autrefois, l'Algérie ne D ri guère que des vins 
aigre-doux ; aujourd hui, par l'emploi de l'acide tartrique, de l'acide sulfureux. 
de la réfrigération et du phosphate d’ammoniaque, on y fait des vins excellents. 
Les conditions de la vinification dans nos colonies africaines, grâce à cette 


transformation, sont aujourd'hui sensiblement aussi favorables que celles de la 
métropole. 


Levures pures. — Tandis que s’opérait ce progrès considérable dans les pays 
chauds, des savants chercheurs s’éverluaient, un peu partout, à poursuivre 
l'étude des propriètés des ferments alcooliques et celle de leur sélection. Beaucoup de 
techniciens eurent l'idée d isoler les levures les plus actives et de les semer en 
plein bourgeonnement sur les vendanges. Les uns recherchaient un plus grand 
rendement alcoolique, d'autres pensaient propager des caractères particuliers 
de saveur ou de bouquet dans les vins de raisins communs. Ces essais donnèrent 
des résuilats très divers. On mit les insuccès sur le compte des ferments naturels, 
qui troublaient, disait-on, le développement des levures apportées, et on décida 
leur exterminalion préalable. 

On aurait dû penser que si les germes nalurels, encore à l’élat de spores, 
placés par conséquent dans des conditions manifestes d’infériorité, prenaient 
le dessus sur les ferments apportés plus nombreux et en plein bourgeonnement, 
c'est sans doute qu'ils élaient beaucoup mieux adaptés au milieu. Et, en effet, 
on détruisit les ferments naturels par la chaleur, on ensemença des levures 
pures, on oblint dans certains cas des avantages marqués, et dans d’autres, les 
vins ainsi préparés étaient nettement inférieurs aux vins témoins. Chose plus 
grave, dans les moûts d’un même vignoble ce ne sont pas les mêmes levures 
qui réussissent lous les ans. 

En résumé, on cherchait à opérer comme en brasserie; mais les condilions 
sont ici très différentes. Le brasseur prépare lui-même son moûtl et lui donne 


4 


toujours la même on ‘Il opère toujours dans le même milieu q qu ue ense- 
mence avec le même levain, constitué par une levure qu'il sait très bien adaptée 53 
à son moût. Le suëcès est ainsi assuré d'avance. PER 
En vinification, il en est tout autrement : la composition des moûts varie à une 
année à l'autre dans des limites assez grandes pour qu'une ete bien adaptée 
une année ne le soit plus l’année suivante. 
On a donc été contraint d'abandonner en grande partie les espérances qu'on 
avait fondées sur la méthode des levures pures ensemencées dans des moûüts stérilisés. 
Tout au moins, depuis vingt ans que les essais se multiplient, ce système n’est à 
pas passé dans la grande pralique, parce qu’il présente trop d’incertitudes. Il 
est, par surcroît, assez coûteux et son application reste limitée à des cas parlti- 
culiers. 
Le problème s’est alors posé autrement : . 


À 


. Quelles sont les causes qui, dans un vin bien réussi, entravent presque complètement 
la multiplication des bactéries et même celle des levures sauvages, qui aident par consé- 
quent les levures les plus actives, les meilleures au point de vue industriel ? 


C'est certainement dans les variations de composition des moûls qu’on est le plus à 
tenté de chercher la solution. Déjà j'ai exposé que l'acidité est un facteur impor- : 
tant qui peut déterminer la prédominance d’une espèce ou d'une autre, la * 
richesse saccharine a aussi son influence ; de même la nature et la qualité des 
matières azolées. ; ES. 

Cependant ces éléments ne paraissent pas suffire à résoudre le problème que 
nous nous posons. Les bactéries des maladies du vin notamment, qui sont pres- 
que toutes des bactéries manniliques, peuvent vivre dans des milieux d’acidité et 
de richesse saccharine très variables. Elles se multiplieront peu pendant la fer- 
mentation, surtout si la température n’est pas trop élevée ; elles peuvent même 
ne pas communiquer au vin les caractères organoleptiques auxquels on recon- 
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E. 

naîl leur présence ; mais elles y demeurent et, plus tard, quand les froids de 4 
l'hiver auront dépouillé le vin, précipité du tartre et diminué l'acidité, quand 3 
les chaleurs de l’été feront monter la température, ces bactéries toujours vi- | 
vantes trouveront un terrain plus propice à leur évolution et pourront donner 4 
naissance aux maladies que nous redoutons. 3 
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On a bien cherché à arrêter l'essor des germes de maladie et dans certains 
cas même celui des levures, en soumettant les cellules à une sorte de régime 
d’inanition, en les privant par exemple des éléments phosphorés et surtout des 
malières azolées, qui constituent pour tousles êtres des aliments indispensables. 

_Ces procédés délicats peuvent être intéressants pour les vins blancs et presque 
“uniquement pour les vins mousseux ; ils ne sont pas appiicables aux vins ordi- | 
naires. ’ 

Mais il y a d’autres substances qui entrent dans la constitution des raisins ou É 
des vins, ou bien qu’on emploie en vinification depuis un temps immémorial, 
qui nc avoir une action décisive dans la sélection des germes que nous dési- 
rons effectuer. On dit, en microbiologie, que ces substances ont une action anti … 
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LA TONNELLERIE MÉCANIQUE 


mm 


_ HisroriQue. — Depuis 1850, un très grand nombre d'inventeurs ont essayé de 

faire des tonneaux à la machine. A l'exposition universelle de Paris, de 1855, 
on a beaucoup remarqué les machines David, qui ont eu un grand succès et qui 
élaient disposées pour exécuter les diverses opérations de la fabrication deston- 
neaux. Elles pouvaient être conduites, vu leur simplicité, par des ouvriers quel- 
conques. Presque en même temps furent établies les machines de Coster et 
Lespes, qui, au nombre de quatre, permeltaient de monter entièrement! le ton- 
neau. 

La machine de Rosenborg fut brevelée en 1850, en France et en Angleterre: 
elle présentait l'inconvénient de ne pas permettre d'exéculer entièrement la 
fabrication des tonneaux, il restail à faire à la main le cerclage et le barrage. 
La machine de Livermor fut construite en 
_ Amérique, où l’on emploie encore des 
appareils du même type. Elle était établie 
sur le même principe que les précédentes, 
mais elle présentait un dispositif remarqua- 
ble pour plier les douves et leur donner le 
_ bouge nécesssaire. Les machines de Taylor Fig. 41 — Machine à assembler les fonds. 
sont remarquables en ce sens qu’elles ne 
permettent de travailler que des bois qui ont été soumis à l’action de la vapeur. 
Les machines de Collier ont été établies dans le but de ne pas couper les douves 
mécaniquement, mais de les tailler, de manière qu’elles soient découpées de 
droit-fil, au lieu que dans les autres machines le fil du bois se trouve coupé. 

Plusieurs constructeurs se sont occupés de faire simplement les fonds à la 
machine; les appareils qui ont été ainsi établis sont même employés dans beaucoup 
d'ateliers où on fait les tonneaux à la main. Parmi les machines qui ont été ainsi 
construites, nous citerons la machine de Lavand, de Libourne, qui date de 1854, 
etla machine suivante(fig. 41) qui est encore en usage dans beaucoup d'ateliers. Sur 
un tableau circulaire À on dispose les douelles, qui doivent former le fond, en 
ouvrant une clavette M et ensuite la lame mobile B qu'elle retient Quand toutes 
_ les douelles du fond ontété mises à leur place, on replace la lame B et on fixe 
la clavette ; puis, on manœuvre la vis V de manière que toutes les douelles soient 
_ bien serrées les unes contre les autres ; ensuite on trace la circonférence du fond 
_ avec le rayon de tête de la barrique, on rabote et on taille horizontalement le 
fond, enfin on fait faire un demi-tour à l'appareil autour de l’axe de manière à 
renverser la machine sens dessus dessous et à travailler par conséquent le fond 
de l’autre côté. Un ouvrier expérimenté peut avec cette machine construire un 
fond d'une précision parfaite. En serrant l’essieu et en ouvrant la lame B, il 
suffit de mettre la machine sur la tête de la barrique pour enfoncer d’un seul 

coup le fond. 
Dans le Bordelais, on à créé une usine pour fabriquer des tonneaux d’un 
. modèle, qui est assez ingénieux. Ces tonneaux ont trois pièces, qui sont les deux 
fonds et l’élui cylindrique. Ces pièces sont formées par des lamelles de bois très 
_ minces, collées les unes contre les autres et pressées très fortement. Les fonds 
. ontune surface concave à l'extérieur, qui leur permet de résister à la pression du 


210 RAYMOND BRUNET. — LA TONNELLERIE MÉUANIQUE k 


liquide. Les diverses lamelles de bois sont disposées de manière à n’étre pas jux-_ 


taposées les unes sur les autres dans la même vis, de sorte que si la première de 
l’une d'elles laisse couler, le liquide se trouve arrêté par les autres. Ces futailles 
n’ont pas de cercles, ni de barres; les bondes et les esquives sont vissées dans 
le bois, afin d'éviter les coups qu’on doit donner pour enlever habituellement 
ces pièces de fermeture, coups qui seraient préjudiciables à la solidité du ton- 
neau. Ces futailles sont appelées à rendre des services pour le l''gement des 
liquides communs, mais ne semblent pas devoir être ulilisées DARe les vins; il 
était néanmoins nécessaire d’en dire un mot. 

. Comme conclusion, nous dirons que les machines qui fabriquaient le plus par- 
faitement et le plus complètement les tonneaux. élaient les machines David. 
Disons en passant que M. David est le premier qui ait imaginé d'opérer les liga- 
tures des cercles en bois avec du métal. à 


OUTILLAGE MODERNE. — Les machines dont on se sert dans les fabriques méca- 
niques de tonneaux à l’époque actuelle sont les machines Jametel. La fabrication 
mécanique avec ce genre de machines se réalise à peu près comme il suit. Les 


bois indigènes sont débités à l'épaisseur qu'ils doivent avoir. Les bois d’Amé- - 


rique et d'Autriche, qui ont élé débilés à une épaisseur deux fois trop grande, 
doivent être refendus; à cause de cette refente, les douelles ne Sont pas planes; 
on est donc obligé de les soumettre à la vapeur et à la presse avant de les 
employer. On les fend avec une scie à rubans et on les presse avec la presse de 
M. Mcioski. Quelquefois, on ne fend pas les douves d'une manière rectiligne, et 
.on constitue une double inflexion à l’une des têles, pour donner à cette lête une 
plus grande épaisseur de bois, ce qui fait paraître la barrique plus solide. 


RoGNAGE. — Les douves sont rognées à une longueur régulière, qui est un peu 
plus grande que celle que doit avoir le tonneau. Ce travail est fait au moyen de 
deux scies circulaires, qui sont montées 
sur un même axe horizontal, et dont on 
peut changer l’écartement à volonté. Sur 
cet axe, un chariot permet de présenter 
les douves aux deux scies et un seul pas- 
sage permet de rogner les deux boutsdes 
douves ; de cette manière les gerçures, 
qui se trouvent souvent aux deux extré- 
mités, disparaissent, et les deux extré: 
mités se trouvent ainsi rafraîchies ; l'opération se fait très vite, car un ressort 
spécial permet au chariot de reprendre automatiquement sa position primitive, 

qui est une position de charge, lorsque les douves ont été sciées. 


2. — Scie à rogner Hespe. 


+ 
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“ CINTRAGE ET DoLaGE. — Quand les douves sont rognées à la même longueur, 
on les passe à la machine à cintrer après les avoir soumises à l'étuvage à la 


æ 


vapeur ; elles sont placées par paquets sous une presse très puissante qui leur ; 


donne une forme cintrée. Cette machine est à double effet, c'est-à-dire qu’elle est 
disposée de façon que l’on puisse préparer un paquet de douves à travailler pen- 
dant que la série précédente est sous presse. On effectue ensuite le dolage, c'est- 
à-dire l'opération qui a pour but de diminuer l'épaisseur des douelles dans leur 
parlie médiane, de manière à pouvoir les courber plus facilement au moyen 
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de la doleuse Jametel. L'ouvrier qui manœuvre la doleuse peut, au moyen d'une 
pédale ou d'un levier, faire prendre la machine dans le bois, puis arrêter l'en- 
laille quand il veut, au moyen du repère qu'il possède. Avec celte machine, la | 


Fig: 43 — Machine à doler. 


douve peut n'être creusée qu’en son milieu, les extrémités restant brrtes, ce qui 
a l'avantage de conserver au bois toute son épaisseur et Loule sa force dans les 


_ parties qui doivent être entaillées pour mettre les fonds. 


RABOTAGE DU JOINT. — Quand les doüelles ont été dolées, il convient de les 
raboter sur le champ, de manière qu’elles joignent hermétiquement, lorsqu'elles 
sont réunies et que le liquide ne puisse pas suinter entre elles. Cette opération 


est faite avec la raboteuse à disque ; la douelle est obligée de plier dansla machine 


pour prendre la courbe qu'elle doit épouser dans le tonneau; dès qu’elle se trouve 


dans cette situation, on fait, au moyen d'unlevier qu'onactionne, appuyer à droite 


et à gauche les champs de la douelle contre des couteaux, de manière à leur 
donner la surface qu'ils doivent présenter. Si l’on suppose que l’on coupe en deux 
un tonneau achevé par un plan vertical dont la ligne centrale serait la ligne 
reliant les centres des deux fonds, on conçoit que la forme donnée par la section 


ainsi obtenue sera le joint parfait etthéorique. Donc, en plaçant une douve sur 


un gabarit, dans la position qu’elle aurait sur un tonneau achevé et cerclé, et en 
la coupant sur les bords avec un outil qui passe par l’axe de ce tonneau imagi- 
naire, on doit obtenir un joint parfait. Pour réaliser cette coupe, on fait osciller 


x 
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la douve sur son gabarit, de manière à présenter un bord, puis l'autre ensuite 
aux outils qui sont dans un plan passant par l'axe du tonneau imaginaire. L'outil 


METEZ,. 


7 


Fig. 44 — Machine à faire le joint. - 


est un disque armé de fers, qui rabotent la douve en enlevant de longs copeaux. … 
Les fers ont une disposition spéciale qui rend le travail régulier et l'attaque du … 
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Sur l’origine des dépôts de la matière colorante des vins rouges (V. MaARTINAND). — La crise 
viticole : proposition de M. Ramadier(C. R.).— Maladies des arbres fruitiers (En. ZACHAREWICZ). 
— Au pays des cerises : Solliès-Pont (Juzes Grrc). — Ecole de laiterie de l'Université de 
Nancy. — L'exposition quinquennale de Gand. — Ecole pratique d’horticulture d'Hyères. — . 


Syndicat national de défense de l’oléiculture française. 


Sur l’origine des dépôts de la matière colorante des vins 
rouges. — J'ai montré que les composés aldéhydiques (4), et parmi eux l’aldé- 
_hyde vinique, provoquent dans le vin des dépôts de malières colorantes en l'ab- À 
sence de tout agent oxydant, que le même phénomène se reproduit sur la ma- 


(1) Reuve de Viticulture, 1898, p. 306. 
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tière colorante extraïte du vin, et que ces dépôts sont comparables à ceux que 
donnent ile vieillissement et la casse du vin. 

Les mêmes expériences, répétées par M. Trillat, le portent à conclure que l’aldé- 
hydification de l’alcool est une des causes, sinon la principale, de la formation 
des dépôts des vins rouges. Cette conclusion, qui se dégage aussi de mes re- 
cherches de 1898, est exacte en ce qui concerne la formation des dépôts de la 
matière colorante par lesaldéhydes, mais ne l’est pas en ce qu'elle attribue à l’al- 
déhydification de l'alcool la cause principale de la formation des dépôts des vins 
rouges. Car, comme l'ont montré diverses publications, failes par MM. Laborde, 
Bouffard et moi-même, ainsi que les expériences que je vais décrire, c'est l’oxy- 
dation directe des polyphénols du vin (tanins et matières colorantes) qui provo- 
quent leur insolubilisation. 

Cette oxydation est faite par l'intermédiaire de deux diastases différentes, 
nommées l’une et l'autre oxydases. L'une d'elles se rencontre dans tous les fruits, 
elle forme le groupe oxygénase + peroxydase de Bach; l’autre, dont l’action est 
beaucoup plus énergique, se forme dans la culture du Botrytis cinerea (1). 

En faisant agir la première de ces oxydases sur du vin de Bourgogne, on trouve 
(après que ce vin a été aéré et exposé pendant 48 heures à la température de 30°) 
qu'il s’est produit un léser dépôt de matière colorante, que sa coloration passe 
du troisième violet rouge (vinocolorimètre Salleron) au troisième rouge 404 : ïl 
est done devenu plus jaune. Son bouquet s’est aussi augmenté. Ces réactions sont 
accentuées si l’on diminue l'acidité du vin et si l’on augmente la dose d’oxydase. 
Il y à donc eu à la fois vieillissement du vin, augmentation des produits odorants 
et précipitalion de la matière colorante. Pour déterminer si cette précipitation 
n’est pas due à la formation d’aldéhydes, le même essai a été fait sur du moût 
non fermenté et aseplisé, provenant de raisins de même origine. La matière colo- 
rante s’est tout d'abord précipilée, puis le liquide est devenu jaune; après seule- 
ment on a constaté une odeur caractéristique de vanille ; il s’est donc formé de 
laldéhyde vanilique et, finalement, l'oxydation se poursuivant, cette odeur et 
tout bouquet disparaissent. L'ensemble de ces phénomènes s’est passé en 
48 heures. 

Dans le même moût aéré et additionné d'alcool rectifié, un dosage comparatif 
de l’aldéhyde sur l'alcool, obtenu par distillation après le dépôt de la matière 
colorante, ne donne qu’une différence de 2 à 8 milligrammes par lilre. Or, d'après 
mes essais de 1898 et ceux de M. Trillat, une si faible dose d'aldéhyde n’a pas 
d'influence immédiate sur la matière colorante. 

L'action de l'oxydase sécrétée par le Botrytis cinerea donne des résultats encore 
plus nets. Du moût de vin, des solutions de matières colorantes végétales se rap- 
prochant de celle du vin, de baies de sureau, de myrtilles, de fleurs de mauve 
noire, du tanin, etc., ne contenant par conséquent aucun alcool susceptible de 
donner un aldéhyde, sont rapidement précipitées par l’oxydation provenant de 
l'air et de l’oxydase. | 

La même oxydation faite sur n'importe quel vin, acide ou non, donne rapide- 
ment un dépôt abondant de matières colorantes, et ce n’est que plus tard que 
l’aldéhydification de l'alcool se produit. 

Dans la casse microbienne causée par les microbes de la tourne, il y a tou- 
jours une oxydation directe de la malière colorante provenant (en dehors de 


(1) Les propriétés oxydantes de ces ne oxydases étant très différentes, il y a licu d'admettre 
leur dualité. 
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tout concours d’une o$ydase) de ce que ces vins ne contiennent pas, ou très peu 
de crème de tartre. Dans ces conditions, la matière colorante et le tanin, combinés 
à la potasse, s’oxydent naturellement à l'air. 


Dans tous les essais que je signale, la précipitation de la matière colorante est 


faite dès que le moût ou le vin mis en expérience subit l'action de l’air et des 
agents oxydants. Or, d’après mes expériences de 1898 et celles de M. Trillat, il 
faut un temps assez long pour que les aldéhydes formés réagissent sur la matière 
colorante, Ceux-ci ne font donc qu'ajouter leur action immédiate à celle des 
oxydants, et ne sont pas eux-mêmes la cause principale de la casse proprement 
dite du vin. Ce rèle doit être dévolu à l'oxydation directe des polyphénols con- 
tenus dans le vin. Les aldéhydes, au contraire, sontles principaux agents du vieil- 
lissement des vins rouges et blancs et les dépôts qui en_ résultent diffèrent de 
ceux dus à l'oxydation par l’air de la matière colorante. — V. MARTINAND. 


La crise viticole : ProPosirion pe M. RAMADIER. — Tous les systèmes de 
répression des fraudes reposent sur la surveillance de la fabrication artificielle. 
On peut craindre qu'ils ne se retournent contre les viticulteurs honnêtes. Ceux-ci, 
en effet, continueront, quoi qu'on fasse, à être exposés à la concurrence des 
industriels sans scrupules. Il ne manque pas de spéculateurs effrontés, prêts à 
courir les risques d’une poursuite, avec l’espoir que leurs opérations illicites 
resteront profitables, même dans le cas de condamnations accidentelles; il en 
restera toujours. L'essentiel serait d'ailleurs, pour les producteurs, d’être assurés 
d'un prix rémunérateur. La solution de la crise a été cherchée dans des moyens 
logiques, mais indirects. Ne vaudrait-il pas mieux viser droit au but? 

C’est ce résultat que cherche à obtenir M. Augé en recommandant ses combi- 
naisons de primes modérées à la distillation. M. V. Martinand a proposé, dans 
le même ordre d'idées, la constitution d’une Société privilégiée qui serait obligée, 
- moyennant certains avantages, à acheter sur la base de 1 fr. 15 le degré, pour les 
transformer en alcool, tous les vins de moins de 8 degrés La Grèce a usé, pour 
les raisins secs, d’une organisation qui n’est pas sans quelque analogie avec ce 
mode d'opérer, et son application semble avoir eu de très heureuses conséquences ; 
nous en reparlerons. | 

M. Ramadier va plus loin que les auteurs des systèmes qui l’ont précédé. Son 
projet est audacieux, il est en tous cas original. Toules ses dispositions sont 
combinées en vue de maintenir pour les vins un prix minimum de 1 fr. 50 par 
degré. Ce ne serail, selon lui, que lacompensation minima des frais de production, 
sauf quelques circonstances exceptionnelles. 

Dans son ensemble, son procédé consiste à remplacer les congés par des 
acquits-à-caution, à relever de 1 fr. 50 à 2 francs le droit de circulation, et d'y 
ajouter un droit de consommation de 1 fr. 50 par degré d'alcool et par hectolitre, 
droit qui reviendrait au récollant sous forme de ristourne. Les acquits seront 
accompagnés d'un falon de remboursement, négociable seulement dans les caisses de 
crédit agricole. La prise en charge serait, dans cet ordre d'idées, faite au degré 


et au volume. L’acquit ne serait délivré, bien entendu, qu'aux vins naturels, 


etne profiterait pas aux degrés obtenus par la chaptalisation. 

Ce serait, avec la garantie d’un prix minimum, la suppression absolue du 
mouillage et la certitude d’une surveillance étroite de la Régie. La fraude expo- 
serait à de trop graves conséquences pour qu'on en tente le risque; elle ne serait 
couverte par aucune caution. Aucun négociant d’ailleurs n'aurait intérêt à se 
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pourvoir de vins arlificiels, ni à user du vinage. Plus de nécessilé pour l'État 
d'exercer un contrôle rigoureux sur les déclarations, etc., etc. 

Sans doute, dans ce système, le via serait bon marché : 1 franc, O fr. 50, rien 
peut-être à la propriété. Comme le négociant aurait le crédit des droits, il ne lui 
serait plus nécessaire d’avoir des capitaux considérables, à moins qu'il n'estime 
avoir intérèt à faire une certaine avance sur le droit de consommalion à ses 
clients. Quant aux vins défectueux, menacés de ne pas trouver acquéreur, ils se 
dirigeraient naturellement à la chaudière. Du même coup, les inconvénients de 
la vente des raisins frais disparaîtraient. La Régie, enfin, largement couverte, 
serait très largement dédommagée de ses frais d'écriture et de comptabilité par 
un bénéfice supplémentaire de 0 fr. 50 par hectolitre sur le droit de circulation. 

On peut discuter sur le taux du droit de consommation et, d’une manière 
générale, sur les détails de fonctionnement de l'organisation ainsi exposée. Ce 
sont autant de points spéciaux qui soulèveraient de longs débats, mais après tout 
secondaires. L'idée doit être considérée en elle-même. 

Ce serait le retour au système des primes si vivement discuté, et dont on 
s’écarte de plus en plus. Le mécanisme imaginé paraîtra bien compliqué. Il géné- 
raliserait la vente au degré que ne peuvent accepler à aucune condition les pro- 
ducteurs, non seulement de grands vins, mais encore ceux des vins bons 
ordinaires, L’estimation du vin au degré risquerait de faire assimiler cette 
boisson à une simple dilution alcoolique; elle contrarierait singulièrement la 
vente directe qui est la règle dans beaucoup de nos vignobles. À moins d'intro- 
duire absolument la Régie à la propriété, le droit de consommation remboursable 


provoquerait une fabrication de vins de sucre que rien n'arrêterait. Ce sont là 


de premières objections que soulève la combinaison, et ce ne sont certainement 
pas les seules. 

Mais, quelque prise sérieuse qu'il donne à la critique, le projet de M. Rama- 
dier n’est pas moins fort curieux et très osé. Aussi, sans y insister outre mesure, 
croyons-nous qu'il n’est pas inutile de le signaler en substance aux lecteurs de la 
Revue. — C. R. 


Maladies des arbres fruitiers : INSECTES DES. ARBRES FRUITIERS (puce- 
rons, le kermés, le tigre et la grise). — Pour désinfecter les arbres des larves et 
œufs de ces insectes qui se trouvent abrités sous les écorces pour y passer 
l'hiver, on peut faire emploi de l’émulsion suivante : savon noir, 1 kilo; pétrole, 
4 litres; sulfate de cuivre, 1 kilo; eau, 100 litres. On badigeonne les arbres avec 


un pinceau, ou On /les asperge avec un pulvérisateur . Ce traitement, fait en 


février, désinfecte aussi du champignon donnant naissa nce à la cloque. Nous 
ne saurions trop le conseiller pour tous les arbres fruitiers comme traite- 
ment préventif : on aura ainsi assuré leur végétation et fructification, car il vaut 
mieux prévenir que combattre. 

Durant la végétation, ces mêmes insectes peuvent être détruits par les deux 
trailements suivants : savon noir, 1 kilo; pétrole, 1 litre; eau, 100 litres; ou 
bien avec le mélange suivant : savon noir, 1 kilo; poudre de pyrèthre, 2 kilos; 
eau 100 litres. Ces formules sont ainsi préparées : on fait dissoudre le savon 
noir dans 10 à 15 litres d’eau bouillante, puis lorsque le liquide est tiède, 
on y verse lentement le pétrole ou la poudre de pyrèthre, de manière à 
faire une crème; puis, lorsque le milieu est bien homogène, on ajoute l’eau pour 
faire les 100 litres. Le mélange ne doit être fait qu'au moment de son emploi. 
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Onse sert pour le répandre du pulvérisateur à vigne qu’on a soin de bien laver, 
_ le traitement étant fini. 

Pour les charançons qui coupent les bourgeons, on les détruit en HR 
les arbres avec de la chaux vive et de la poudre de pyrèthre : chaux vive, 98 kilos; 
poudre de pyrèthre, 2 kilos. 

Le traitement est fait au milieu du jour de préférence, avec le soleil, au moyen 
de la hotte à soufrer. à 

MALADIES CRYPTOGAMIQUES. — a cloque. — Cette maladie est due à un 
champignon du nom de Æroacus deformans. Les feuilles attaquécs se bour- 


souflent en se recoquillant. Cette maladie peut se produire par un brusque 


changement de tempéralure ou par des nuits froides qui succèdent à des jour- 
nées chaudes, conditions favorables au développement du champignon. Nous 
avons indiqué plus haut le traitement préventif d'hiver. Pendant là végétation, 
on doit faire emploi de la bouillie suivante : sulfate de cuivre, 2 kilos; poudre 
de savon, 2 kilos; eau, 100 litres. Avec cette bouillie, les fruits ne sont pas 
tachés et ne présentent ainsi aucune difficullé pour la vente. Ce traitement est 
aussi à conseiller contre la tavelure des poires. | 

Blanc ou meunier du pêcher. — Maladie due à un champignon dénommé 
Oidium leuconium, qui blanchit les feuilles, les bourgeons et les fruits par une 
sorte de poussière blanche. Pour le combattre, on peut faire emploi du soufre. 

Rouille. — La rouille est due à un champignon du genre ÜUredo qui forme 
sur les feuilles des taches rousses et même jaune-rougeâtre. Employer l'eau 
céleste à la formule suivante : sulfaie de cuivre, 500 grammes; ammoniaque, 
0 litre 750; eau, 100 litres. Le traitement est fait avec le pulvérisateur à toute 
heure de 3 Journée. 

Gomme. — Elle peut être produite par plusieurs causes : blessures, taille faite 
avec un mauvais instrument, excès d'humidité du sol, abaissement brusque de 
température. Dès que la gomme apparaît, il faut aviver la plaie avec un instru- 
ment bien affilé, la frotter avec des feuilles d’oseille ou mieux læ badigeonner 
avec une dissolution d'acide oxalique, 10 grammes par litre. Quelquefois, sur 
des arbres vigoureux, on voit apparaître de petites glandes ; ce phénomène est 


dû à un excès de vigueur. On pratique sur le tronc des incisions longitudinales 


à l’aide de la pointe de la serpette. 


Pourridié ou blanc des racines. — Ceite maladie est due à un champi- 
gnon, l’Agaricus melleus, qui amène la pourriture des racines. Cette maladie peut 


se transmettre d’un Fe à l’autre par les racines. 


Pour combattre ce champignon, on doit défoncer la partie du terrain occupée . 


par l'arbre et enlever les racines. Ce défoncement doit être circulaire en com- 
mençant au milieu et en rejetant la terre toujours au centre, On a ainsi un fossé 
ouvert circulaire, au fur et à mesure que l’on rejette la terre ; on doit la sau- 


poudrer de sulfate de fer en neige. Lorsque la place a été défoncée, on fait des 


piqûres de sulfure de carbone, 10 grammes par piqüre, que l'on distance à 


40 centimètres les unes des autres. Ces piqüres ne doivent pas dépasser 20 centi- 


mètres de profondeur. Si l’opéralion est faite en automne, on pourra en février 
remplacer les arbres arrachés. 


Chlorose. — Elle attaque principalement le pêcher, le poirier et l'abricotier. 
Elle est caractérisée par la teinte jaune que prennent les feuilles : de là le nom 
de jaunisse qu’on lui donne vulgairement. Cette maladie physiologique peut être 
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produite par plusieurs causes: pauvreté du sol en matières ferlilisantes, excès 
d'humidité, excès de calcaire. 

Si elle est due à la pauvreté du sol, l'emploi de fortes fumures est tout à fait 
indiqué. Pour que ces fumures puissent agir promptement, faire emploi d’en- 
grais minéraux : nitrate de soude, 1 kilo par pied d'arbre; sulfate de potasse, 
500 grammes ; superphosphate de chaux 18/20, 2 kilos; plâtre, 1 kilo. Si ona de 
l’eau à sa disposition, ces engrais peuvent être appliqués en été. Sinon il faut 
toujours les appliquer avant l'hiver, afin qu'ils puissent profiter des eaux de 
pluie et être mis ainsi à la! portée des racines; le nitrate de soude n'est 
répandu qu à la fin février et commencement mars. 

Nous conseillons, lorsque les arbres sont en production, de mettre l'engrais en 
couverture entre les rangées, car, mis au pied, il s’agglomère au collet, et il 
échappe aux radicelles qui ont seules le pouvoir de l’absorber. Nous ne saurions 
trop insister sur cette manière d'opérer. L’engrais répandu est enterré par le 
labour ou le bêchage du sol, fait de préférence à l’aide de la pioche à deux dents 
ou à trois dents, afin de ne pas détériorer trop profondément les racines. 

Si l'humidité est cause de la maladie, le drainage du terrain s'impose pour la 
combattre. Si elle est due à l’excès de calcaire, l'emploi du sulfate de fer est tout. 
indiqué. Nous avons obtenu des résultats merveilleux de l’action de ce sel sur 
des cerisiers, pêchers et abricotiers fortement chlorosés, dès leur première 
année de plantation. Voici comment nous avons opéré. 

Dès le commencement de la végétation, les arbres ont été pris par la maladie. 
Nous les avons fait déchausser et une application de 500 grammes de sulfate de 
fer en dissolution dans 50 litres d’eau a été faile à chaque pied. Durant deux ans, 
la végétation s’est maintenue verte, mais à la troisième année la maladie s’est de 
nouveau déclarée. Nous avons alors fait bien déchausser les arbres et fait appli- 
quer 2 kilos de sulfate de fer par hectolitre d’eau. Les arbres ont aujourd'hui 
huit ans, la maladie n'a pas reparu et ils possèdent des pousses des plus vigou- 
reuses. Pour la pulvérisation des feuilles, ne pas dépasser 300 grammes de 
sulfate de fer par hectolitre d’eau. Le trait-ment doit être répété jusqu'à rever- 
dissement complet des feuilles. Les effets obtenus ne le sont que pour l’année. 
La préférence doit donc être donnée à la dissolution du sulfate de fer mise au 
pied des arbres. — Ep. ZACHARE wicz. 


Au pays des cerises : Solliès-Pont.— Suns doute, il est trop tard pour 

parler encor d'elles... comme dit le poète, et cet article est en retard de deux 
mois. Il ya plus d'un mois, en effet, qu’en compagnie de M. Belle, professeur 
départemental des Alpes-Maritimes, nous avons fait le voyage de Solliès- Pont, 
par une chaude journée de juin planant lourdement sur la vallée du Gapeau et la 
route poudreuse — comme toutes celles du Midi, hélas! — qui, de Solliès-Pont, 
sen va là-haut vers le Toucas, bordant des champs d'oliviers, de figuiers, 
_ d’abricotiers, de pêchers et surtout de cerisiers. 
Entre tous les arbres de cette luxuriante végétation du Gapeau, c’est bien, en 
_ effet, le cerisier qui domine: on dirait qu'il est là dans son milieu par excellence, 
alteignant des proportions et donnant des rendements inconnus ailleurs, s’éten- 
dant quelquefois sur une surface de plus de 100 mètres, produisant 2, 3, même 
3 quintaux et demi de fruits, comme nous l'avons vu chez M. Marius Venel, 
maire de Solliès-Toucas, un excellent cultivateur et, en même temps, un expé- 
diteur très sérieux, dont la marque, à Paris, est connue et appréciée. 
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Les plantations de cerisiers prennent ici presque l'aspect d’une forêt, tant par 
leurs dimensions, comme nous venons de le dire, que par leur nombre : il y en 
a partout dans le Gapeau, soit qu'on remonte fa vallée, étroite vers Solliès-Tou- 
cas, soit qu'on la descende en aval de Solliès-Pont, où elle va s’élargissant de 
plus en plus vers la mer. Le cerisier est souvent mélangé aux autres arbres 
fruitiers, dans des prairies qui fournissent plusieurs coupes par an, et augmen- 
tent d'autant le produit du sol, lorsqu'on ne remplace pas la prairie par des 
champs de violettes russes, de jacinthes ou d’anémones. C’est dire, étant donnés 
les produits importants de ces cultures, que le prix de l’hectare est élevé dans la 
vallée du Gapeau, atteignant 15.000 et même 20.000 francs l'hectare et corres- 
pondant à une valeur locative de 700 à 1.000 francs, c’est-à-dire le double de 
celle des terrains du littoral consacrés exclusivement aux cultures florales. 

Comme toutes les cultures arbuslives, celle du cerisier ne demande pas de 
_soins trop assidus. Labour et nombreux arrosages pendant l'été, famure au fu- 
mier de ferme avec addition de scories ou de superphosphates à raison de 1.000 à 
1.200 kilos par heclare, suppression des brindilles et des bois morts, mais pasde 
taille, sauf dans le jeune âge, trous du tronc bien bouchés au ciment : tels sont 
les principaux soins et facons culturales que l’on donne aux He dans la ré- 
gion de Solliès-Pont. | 

La récolte va du mois de mai à la fin juin; elle a commencé cette année plus 
tardivement que d'habitude, le 13 mai, et s’est terminée le 22 juin. Comme dans 
tout notre Midi, la main-d'œuvre est, en grande partie, étrangère, et la cueillette 
des cerises est faite par des ouvriers italiens, payés à raison de 40 centimes 
l'heure, qui cueillent de 15 à 50 kilos de fruits par jour. Débutant par la Précoce 
du Luc, la récolle se continue par les divers Bigarreaux et Précoces: B. précoce, 
B. ordinaire, B. Napoléon, B. marbre, P. impérial, et on termine avec la Reine- 
Hortense, la Tonkinoise, deux gros fruits et une petite cerise noire, appelée pour 
cela, Moureite, que l'on expédie encore fin juin. \ 

Notre visite à Solliès-Pont aurait été incomplète, si nous n'avions eu, au sortir 
des ceriseraies, I£ satisfaction de voir un magasin d'expédition. Il faut dire, 
d’abord, que, soit à Solliès-Pont, soit à Solliès-Toucas, chaque producteur 
expédie ses propres produits et que les deux seules maisons d'expédition, Omer 
Décugis et Brémond fils, très importantes d'ailleurs, achètent toutes leurs cerises 
à Cuers et à Pierrefeu, deux localités environnantes. 

C'est l'établissement Omer Décugis que nous avons visité; nous avons été 
reçus d’une façon très aimable par M"° Chauvin, lafemme du directeur absent. 
M Chauvin dirigeune vingtaine d'ouvrières,femmesetjeunes filles,assises devant 
un amoncellement de cerises, triant les fruits par catégories et les emballant 
avec soin, les unes dans des corbeilles, les autres dans des caisses, pendant que 
quelques ouvrières, les plus habiles, s'occupent de coiffer les emballages, remis 
ensuite aux ouvriers pour les ficeler et les grouper en vue de l'expédition. 

On nous dit que chaque femme, qui est payée 2 francs, peut préparer de 
soixante-dix à quatre-vingts paniers de 3 kilos par jour. Les expéditions se font, 
pour l'Allemagne et l’Angleterre, en sives, c'est-à-dire en corbeilles rondes en 
jonc, de 6 et 42 kilos, et en caisseltes en bois de 1 kilo et demi, au lieu qu'on se 
sert de la corbeille carrée pour Paris. Nous avons vu également un autre embal- 
lage pour l'Allemagne, qui n'a commencé à être employé que cette année : c'est 
un pelit panier très léger, fermé seulement avec une feuille de papier et muni 
d’une anse en fer-blanc, qui fait qu’on peut superposer ces paniers sans crainte 
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d’écraser les fruits; on dénomme ce nouvel emballage Basket, de l'anglais caisse, 
corbeille... SE 

Il est cinq heures et le train de primeurs va passer dans quelques minutes. 
La cour de la petite gare de Solliès-Pont est envahie de véhicules, chars-à-bancs 
et jardinières, qui débouchent de tous les côtés, chargés de paniers et de caisses 
qu'on pèse à la hâte et empile en un clin d'œil dans les fourgons. Un employé 
de la gare que nous interrogeons nous assure quil part ainsi, depuis un mois, 
cinq à six wagons par jour, dont trois ou quatre chargés par Solliès-Pont et le 
reste par Solliès-Toucas; cela fait la bagatelle de 50 à 60.000 kilos par jour, et, 
encore, est-on en diminution sur l’année dernière où l’on arrivait journellement 
à 70.000 kilos! 60 ou 70.000 kilos par jour achetés, en moyenne, aux produc- 
teurs, 35 centimes le kilo, et revenant aux expéditeurs à 50 centimes, n'est-ce 
pas là un joli denier disant bien l'importance et l’intérêt de la production des 
cerises à Soiliès-Pont? — JuLes GREC. | 


Ecole de laiterie de l'Université de Nancy. — L'Ecole de laiterie, organi- 
sée en 1905 à la Faculté des sciences, a pour but de donner aux étudiants une instrue- 
tion générale sur tout ce qui concerne la laiterie pour les rendre aptes à collaborer avec 
les industriels et à diriger des laboratoires ou des établissements laitiers. L’enseigne- 
ment comprend :,1° la Zootechnie spéciale des bovidés ; 2° Etude physique et chimique 
du lait ; 3° Bactériologie appliquée à la laiterie, microbes nuisibles et utiles, ferments 
sélectionnés pour la maturation des crèmes et des fromages ; 4° Technique spéciale à 
chaque catégorie d'industrie : préparations et manipulation du lait en vue de la vente 
en nature. Hcrémage centrifuge et fabrication du beurre. Fabrication et maturation 
de quelques types de fromages. Utilisation des sous-produits. Industries laitières an- 
pexes ; 5° Notions générales de mécanique appliquée et d'électricité industrielle. In- 
stallée dans une partie des locaux de l’Institut des sciences naturelles, l'Ecole de laite- 
rie est pourvue de vastes laboratoires. Pour suivre les cours qui commencent le 4 no- 
vembre et durent un semestre, les étudiants doivent avoir 17 ans et produire avant le 
25 octobre : 1° une demande sur papier libre ; 2° un bulletin de naissance sur papier 
libre. Les élèves sont immatriculés comme étudiants de la Faculté des sciences et doi- 
vent acquitter les droits d’immatriculation et de laboratoire qui s'élèvent à 330 francs 
(180 francs à l’entrée, 150 francs dans la 1re quinzaine de janvier). A la fin des études, 
les élèves subissent un examen pour l'obtention du certificat d'études de l'Ecole de lai- 
terie del'Université de Nancy. 


L'exposition quinquennale de Gand. — La prochaine exposition quinquen- 
nale de Gand aura heu du 25 avril au 3 mai 1908 et coïncidera avec les fêtes du cente- 
naire de la Société royale d'agriculture et de botanique de Gand. Le programme com- 
prend 760 concours. Les exposants français sont admis. : 


Ecole pratique d’horticulture d’Hyères. — L'Ecole pratique d’horticui- 
ture d'Hyères donne un enseignement complet spécialement approprié au midi de la 
France. L’examen d'admission aura lieu au siège de l'Ecole à Hyères, le 2 octobre. La 
durée des études est de deux ans. Le prix de la pension est de 500 francs par an. Les 


demandes d'inscription doivent être adressées à M. Rothberg, directeur de l'Ecole. 


Syndicat national de défense de l'oléiculture française. — Les 
oléiculleurs de France et d'Algérie viennent de se grouper en uue vaste associa- 
lion : « Syndicat national de défense de l’oléiculture française », sous la prési- 
dence de M. Gabriel Baron, député. Ce syndicat a pour objet : la défense des 
intérêts généraux de l'oléiculture française ; la recherche et la répression, devant 
la justice, des fraudes sur les huiles d'olive ; l'étude des parasites de l'olivier, 
des procédés d’amélioralion à apporter dans la fabrication des huiles ; la créa- 
tion de champs d'expériences ei de démonstration, de stations oléicoles ; l'orga- 
nisation de coopératives oléicoles, de syndicats de vente, de concours de bonne 
tenue des oliveraies, d'expositions d'huiles, de congrès et de conférences pour 
la diffusion des meilleures méthodes à appliquer à l’oléiculture ; la recherche de 
nouveaux débouchés pour les huiles ; l’organisation d’une propagande active 
en faveur des huiles d'olive et du reboisement de l'olivier. Des sections dépar- 
tementales sont en voie d'organisation. 
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VIGNOBLES BE VINS 


De nos Correspondants : 


BEauJoLais. — Nous voici au Aie d'août. Si l’on écarte, d’une ir les de 
toujours redoutables de quelques gros orages de grêle, a si d'autre part on 
escompte une maturation normale, il est possible d'établir un état de situation 
de la future récolte. Cet étal est Ein d’être favorable. : 

La sortie nous avait donné de grandes espérances; beaucoup de formes, une 
poussée un peu tardive assurément, mais dont la lenteur s’expliquait par un 
printemps très froid. Tout au plus pouvait-on craindre que l’arbuste, éprouvé 


l'an dernier par la prolongation de la sécheresse, fût un peu affaibli et nourrit 


insuffisamment les grappes nombreuses qu'il portait. Quelques points parais- 
saient attaqués par la Pyrale : la Cochylis se montrait également. Mais jusqu’à 
la fleur, les prévisions restaient favorables. Le 

La fleur se manifesta du 18 au 95 juin, à peu près suivant l'altitude, et suivant 
aussi l’âge des vignes. Elle parut entre deux périodes pluvieuses et froides. Les 


12 et 13 juin, de grossés pluies s’élaient produites : à la fin du mois la tempéra- 


ture fut détestable et de violents orages eurent lieu. Le 30 juin, la grêle ravagea 
un nombre important de nos communes: Charentay, Chiroubles, Fleurie, 
Quincié, furent dévastées. Sur d'autres points, sans causer d'aussi graves dom- 
mages, la grêle, lorage, atteignirent les vignobles. C'est dans ces conditions 
défavorables que s’opéra la fructification. Il était à craindre que les maladies 
eryptogamiques se déclarassent. Le premier sulfatage avait été effectué relative- 
ment tard, en raison du peu d'avancement de la poussée. Les travaux de la 
fenaison, contrariés par les intempéries, amenèrent les vignerons à retarder le 


_ second sulfatage. Au cours même de l’opéralion une attaque de Mildiou d’une 


rare intensité se produisit. Le germe était contracté avant le second sulfatage, 
qui ne put l'arrêter. Le Mildiou se Prononçs. sur les feuilles et les grappes, qui 
n'avaient pas reçu la garantie du cuivre à temps, et s'étendit avec une rapidité 
foudroyante et une extrême gravité. En quelques jours, les espérances de la 
récolte furent diminuées dans une très notable proportion. Les grappes tombè- 
rent, les feuilles furent grillées. Nous redoub'âmes d'efforts; un troisième sul- 
fatage, sur certains points un quatrième sulfatage furent appliqués. Assuré- 
ment les progrès de la maladie sont enrayés, mais nous avons à craindre jusqu'à 
la véraison, qui est loin encore. Or, on peut remarquer qu'à mesure que la 


poussée d'août se produit, et que la vigne montre de nouveaux rameaux, sur … 


ces feuilles jeunes, les symptômes du Mildiou se manifestent. À mon avis, tant 
pour assurer la maturation des sarments que pour les raisins eux-mêmes, il ya 
lieu de sulfater une fois encore avant la véraison. Les pluies chaudes et orageuses 
du mois d’août ne peuvent que favoriser encore Île Mildiou. Tous les cépages ont 
été indistinctement attaqués. Peut-être ce qui reste de vignes françaises a résisté 
un peu mieux. Mais toutes les vignes greffées présentaient les mêmes ravages, 
aussi bien celles greffées sur Vialla, que celles greffées sur Riparia ou Rupes:ris. 
Il en est de même au point de vue du sol et de l'exposition. Les vignes sont 
atteintes aussi bien en terrain fort qu'en terrain léger, exposées à l'Est comme 
au Midi. Peut-être encore les vignes franchement exposées au Nord et déjà à une 


certaine altitude ont-elles un peu moins souffert. Et tout cela démontre que le 
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mal a une seule cause, le second sulfatage a êté fait trop tard : la grappe nouvelle, 
les feuilles de la seconde poussée n'étaient pas immunisées par le cuivre, elles 
n’ont pas résisté, d'autant moins que l'attaque a été foudroyante et aiguë. 

- On peut juger les dépenses en matières et en travaux qu'ont entrainées les 
traitements successifs qui ont dù être exécutés. Les sulfates de cuivre ont 
atteint des cours excessifs : 85 francs les 100 kilogra mmes dans les entrepôts 
des syndicats ; 92 à 95 francs dans le petit commerce. Il faut noter que, sauf de 
bien rares exceptions, les provisions faites ont été insuffisantes. L'an dernier, le 
Mildiou avait à peine apparu. Deux sulfatages avaient suffi pour nous en garantir 
absolument. Il semblait que nous n’eussions plus rien à craindre de ce chef. 
D'ailleurs, l'exemple de la campagne de 1906 et la confiance que nous avions 
tous dans le recul du Mildiou ont été pour beaucoup dans notre échec actuel. En 
tout cas, les approvisionnements ont élé partout insuffisants, et il est démontré 
que pour la défense normale d'un vigneronnage comportant environ 3 hectares 
de vigne, il faut 120 à 130 kilogrammes de sulfate de cuivre prêts et disponibles. 

Les divers verdets ont été employés : ils ont donné des résultats suffisants. 
Quelques insuccès ont été notés. Faut-il uniquement s’en prendre au verdet? 
Les bouillies sucrées ou non, les bouillies à la colophane, n'ont rien montré de 
bien extraordinaire. Bien que verdets et bouillies soient d'un emploi plus facile, 
les vignerons préfèrent tous la vieille bouillie bordelaise, sulfate de cuivre et lait 
de chaux. En raison probablement de la gravité du mal, la dose ordinaire de 
1.500 grammes de sulfate à l’hectolitre a paru un peu faibte à quelques-uns. Je 
dirai encore ici, comme pour les verdets, est-ce la dose qui est coupable? 

En résumé, dans notre vignoble : quelques gelées au printemps, un peu de 
coulure, des parties grêlées, une forte attaque de Mildiou, tel est le triste bilan 
de l'été de 1907. La récolte a subi en quantité une diminution considérable. Il ne 
faut pas s'attendre, en moyenne, à dépasser ces faibles rendements de 1906, Du 
moins nous pouvons espérer la qualité. Le raisin qui à échappé au Mildiou est 
ferme, brillant, bien constitué, suffisamment aéré. La maturité doit bien se pro- 
duire. Assurément l'époque de la floraison implique des vendanges vers la fin de 
septembre — du 18 au 25; — c’est l’époque de l’équinoxe; des pluies sont à 
craindre et la pourrilure peut se produire. Mais si le temps n'est pas trop défa- 
vorable et que nous ayons du soleil pour la cueillette, rien n’est compromis. 

Les transactions sont rares. Nos 1906 étaient trop bons, trop gros, trop fermes, 
trop rouges, pour êlre consommés jeunes, paraît-il! [ls s'écoulent cependant 
et les prix se sont raffermis. Les syndicats de défense veillent et les fraudeurs, 
que nous savons incorrigibles, feront bien de se tenir sur leurs gardes. Ceux qui 
seront pincés pourront le payer cher, heureusement. — F. DE SAINT-CHARLES. 


SAÔNE-ET-LommE. — Côte Châlonnaise. — Le vignoble de la côte chäâlonnaise 
commence à se remettre un peu des rudes secousses qu'il a subies du fait des 
gelées de printemps, de la grêle et du Mildiou de Ia grappe. Une chaleur bien- 
faisante, tardivement venue, mais la bienvenue lout de même, essaye actuelle- 
ment de nous faire regagner le temps perdu, et si, dans son ensemble, notre 
vignoble ne promet plus une récolte abondante, il laisse espérer néanmoins, dans 
certaines de ses parties privilégiées par leur exposition, leur encépagement ou 
les soins reçus, une quantité suffisante de bon vin. 

Des trois accidents signalés plus haut, le plus néfaste a été sans contredit le 
Mildiou de la grappe. Des abaissements de température brusques et répétés, - 
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causés par des nuits très fraîches et d’abondantes rosées, ont mis le raisin, au 
moment de sa floraison, dans des conditions de réceptivité au Mildiou telles que 
les Gamays à jus rouge et les vignes blanches de plaine, notamment le Melon, et 
surtout dans les sols siliceux, ont été rapidement envahis, et cela en dépit de 
sulfatages consciencieux, mais évidemment trop tardifs. En l'absence de Black 
Rot, maladie inconnue dans notre arrondissement, peu de propriétaires s’astrei- 
gnent à l'obligation de sulfater de bonne heure, c’est-à-dire qu'ils commencent 
quand les pampres ont 15 à 20 centimètres. C'est dommage, parce que ce 
traitement constitue le meilleur moyen de prévenir le Mildiou du grain. Aussi, 
nombreux sont les vignerons qui, sous un feuillage bien conseryé, ont vu fondre 
et disparaître une à une toutes leurs grappes. 

Les Gamays fins à jus blanc et les Pinots se sont mieux défendus que les plants 
rouges; ils ont gardé, au moins sur les coteaux, une moyenne de 30 à 50 hecto- 
litres à l’hectare, tandis que dans certaines vallées les Fréaux ne donneront pas 
40 hectolitres à l’hectare, eux qui peuvent en produire 100! Le rendement sera 
donc très inégal, et la déclaration de récolte, appliquée pour la première fois 
cette année, nous réserve de véritables surprises, d'une commune à l'autre; dans 
des crus analogues, il y aura des différences considérables, sur lesquelles il serait 
imprudent de se baser, pour établir une statistique de rendement moyen. 

Le prix des vins en cave s’est ressenti naturellement du déficit causé dans le 
vignoble par les intempéries, ainsi que du désir sincère qu'ont les honnêtes gens 
de voir la fraude enfin jugulée. Les vins rouges de 1905 se traitent à 50 fr. la 
pièce de 228 litres, et les 1906 dépassent 60 fr.; quant aux vins blancs ordinaires, 
ils sont extrêmement rares et chers. La crise semblerait donc atténuée pour 
l'instant s'il ne restait la misère de ceux qui ont vendu trop tôt, c'est-à-dire à vil 
prix, et de ceux — trop nombreux, hélas! — qui ne récolteront rien. 

La résistance des producteurs directs aux différents Rots a élé très inléressante 
à étudier. L'Othello à été fort éprouvé et le Noah lui-même a eu quelques 
atteintes. Les Seibel 128 et 156 ont vu leur feuillage assez touché, mais leurs 
fruits se sont en général bien comportés. Si l’on pouvait en tirer du bon vin, 
ils seraient utiles pour la petite culture, mais est-ce bien à souhaiter ? el 
ne vaut-il pas mieux que la vigne, cantonnée sur les coteaux sains, son seul 
habitat d’autrefois, et le seul encore aujourd’hui où les maladies cryptoga- 
miques la respectent, conserve les vieux vinifera qui nous donnent des vins 
distingués et agréables? L'apparition de nouveaux cépages trop rustiques per- 
mettrait à la plaine de concurrencer économiquement la montagne, et ce danger 
semble à quelques esprits très timorés un des gros points noirs de notre hori- 
zon viticole. Souhaitons donc la mort des hybrides, même avant leur naissance, 
s'ils doivent entrainer la mort du vigaeron. Mais nous n’en sommes pas là: 
je crois personnellement ces craintes bien exagérées. Parmi les causes de. 
surproduclion, qui ramèneront tôt ou tard la fatale méventie, la fertilité des 
hybrides directs ne peut jouer qu'un bien faible rôle, à moins qu’elle ne soit : 
puissamment aidée par l'industrie de nos industriels trop industrieux. — J. Roy- 
CREVRIER. 


HAUTE-GARONNE. — Les vignes se présentaient bien dans la région cetté année : 
récolte satisfaisante à la naissance, pas ou peu de maladies, avec une végétation 
Juxuriante et une uniformité de production sur toutes les variétés cultivées dans 
la région. Jusque vers les derniers jours du mois de juillet, les viticulteurs 
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voyaient, dans la récolle en perspeclive,une compensalion à la mévente des vins, 
mévente qui persiste toujours. Malheureusement le 24 juillet, un orage formi- 
dable a beaucoup rafraichi la température, provoquant une pluie torrentielle, qui 
n'a duré il est vrai que quélques heures, mais le temps est resté sombre et 
humide pendant plusieurs jours. C’est à la suite de ce changement de temps que 
les maladies cryptogamiques ont fait leur apparition et se sont développées avec 
beaucoup d'intensité : Mildiou de la grappe avec efflorescences blanches, Rot brun 
que malheureusement on confond avec la simple grillade, ce qui est cause que 
l'on néglige de faire un nouveau et prompt traitement, enfin Black Rot, mais je 
dois dire que nous n’en avons constaté encore que de très rares taches. Quelques 
viticulteurs nous:ont fait savoir qu'ils avaient des atteintes de Botrylis cinerea. 
Nous pensons que c'est là une confusion, nous n’avons en effet nulle part trouvé 


trace de ce champignon: ce sont surtout les Rots gris et bruns qui font des rava- 


ges un peu partout. L'Oïdium a également paru en différents points; dans cer- 
tains vignobles, la maladie résiste à plusieurs traitements consécutifs ; dans ceux- 
là, on peut dire que, pour les causes diverses indiquées plus haut, le quart de la 


_ récolte est enlevé. La température est actuellement très élevée, ce qui pourrait 


contribuer à enrayer le mal. Mais rien ne saurail réparer, même des traitements 
soigneusement exécutés, les dégâts déjà constatés. 

Partout il y a une forte attaque de Mildiou qui apparaît sur les feuilles qui ont 
poussé depuis le dernier sulfatage, mais cette attaque ne saurait sérieusement 
nuire à la végétation des vignes qui ont recu de bons traitements antérieurs et 
dont les premières feuilles ont élé préservées. 

Cette perte réelle d’une partie de la récolte, jointe à celle qui sera due aux 
ravages de la Cochylis, dont nous avons pu constater la présence au moment ôù 


. les raisins fleurissaient, et dont nous verrons bientôt la seconde génération, ces. 


différentes causes, dis-je, devraient, semble-t-il, favoriser la-reprise des cours; 
les négociants affectent de tout ignorer et, bien qu'ils ne cessent de répéter qu'ils 
voudraient, comme les viliculteurs, voir les cours remonter, ils donnent aux 
viticulteurs l’avis de vider leurs celliers annonçant la baisse pour le début de la 
Campagne prochaine : on conçoit que dans ces conditions les vins continuent à se 
vendre bien mal ; pourtant quelques caves ont trouvé preneur à 1 franc le degré 
pour des vins dont jadis on n’offrait que 0 fr. 80. 

Avec un peu de patience et surtout une grande entente entre viticulteurs, je ne 
désespérerais pas de voir les cours des vins remonter; ce qu’il faudrait par des- 
sus tout serait de surveiller les fraudeurs et savoir parti de la loi nouvelle, 
qui autorise les syndicats à signaler leurs agissements aux tribunaux et àse porter 
parlie civile. Le syndicat national de défense de la viticulture française, qui a déjà 
beaucoup travaillé dans l'intérêt des viticulteurs, va pouvoir à l’avenir rendre:à 
ceux-ci de réels ser ;ices ; de tous les articles de la loi nouvelle, c'est peut-être le 
seul dont nous ayons à nous réjouir, car c’est le seul qui pourra avoir une effica- 
cité certaine. — G. H. 

CHARENTE. — La situation du vignoble est loin d'être satisfaisante en ce mo- 
ment. Les apparences de récolle sont plutôt mauvaises; les plus optimistes 
parmi les viticulteurs évaluent la récolte de cette année à 65 pour 100 de celle 
de 1906; beaucoup l’évaluent même à la moitié, et ils ont raison pour nombre 
de vignobles ravagés par les maladies. La gelée a d’abord détruit, par deux et 
trois fois, toutes les espérances de récolte dans les vignes de faible altitude. La 
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coulure, ensuite, à été générale, atteignant surtout les formances tardives et mal 
constituées, sorties sur les sarments des vignes gelées. Enfin, malgré les soins et 
les traitements, les maladies se sont développées hors de toute proportion. Le 
Mildiou a pu être enrayé, mais l’Oïdium, maladie terrible sur certains cépages, 
a fait ces derniers temps des dégâts considérables; les Colombards, les Saint- 
Emilions et les cépages rouges sont perdus sur bien des points. Seule, la Folle ré- 
siste assez, bien qu’atteinte elle aussi. Les soufrages, les traitements au perman- 
ganate de potasse, eux-mêmes, n’ont pas toujours raison du mal, qui se déve- 
loppe avec une rapidité one La chaleur torride de ces jours-ci aura un 
bon effet contre la maladie, qui paraît déjà ne pas devoir prendre un plus grand 
développement, pour le moment, du moins. Mais le mal est déjà grand, les 
grappes détruites sont nombreuses, et la récolte s’en trouvera sûrement bien ré- 
duite. Les pluies continues et la basse température du printemps jusqu'au com- 
mencement de juillet sont, à n'en pas douter, les causes de ce vilain état de 
choses. La chaleur de cette première quinzaine d'août, favorable au vignoble en 
enrayant les maladies, est incapable de réparer le mal déjà fait. On espère du 
moins que la végétation encore en retard d’une quinzaine de jours sera activée 
et que la véraison commençant sous peu, la maturation aura lieu dans de 
bonnes conditions. On pense cependant que les vendanges seront plus tardives 
qu'en 1906. 

Quant aux perspectives de transactions pour la prochaine récolte, elles ne 
se dessinent pas encore bien nettement. A la suite de la visite à Cognac des 
délégués étrangers au Congrès d'Angers, on espère une reprise des affai- 
res. Les congressistes ont élé heureusement impressionnés par l'importance 
du vignoble charentais et par la haute qualité des eaux-de-vie produites. Ils 
rapporteront dans leurs pays respectifs leurs bonnes impressions, qu'ils ne nous 
ont pas cachées, du reste, pendant les deux journées d’excursions dans le pays 
du Cognac. Le haut commerce local semble décidé à revenir aux anciennes 
habitudes, c'est-à-dire à l’achat à la propriété des eaux-de-vies rassises de 
quatre à cinq ans. Les viticulteurs seront donc obligés de distiller eux-mêmes 
leur récolte; et, au lieu de vendre leur vin, comme ils l’ont fait depuis la recons- 
titulion, ils allumeront leurs chaudières après les vendanges, comme cela se 
pratiquait autrefois. — S. GUÉRAUD DE LAHARPE. 


LOIRE-INFÉRIEURE. — La Loire-Inférieure n’est pas favorisée cette année. Nous 
sommes à l’extrême limite du climat favorable à la vigne, nous devons nous 
attendre à en subir les conséquences; avec un peu de philosophie, de patience, 
sans découragement, nousaitendrons des jours meilleurs en continuant à payer 
nos impôts ; nous supporterons nos frais de culture de plus en plus onéreux, 
sans jeter le manche après la cognée et, qui sait? nous exciterons peut-être, 
malgré notre détresse, quelques be étant donné les prix qu'atteindront 
nos vins s'ils ne sont pas de qualité trop inférieure. Vous me demandez des 
renseignements sur l’état de notre vignoble, nos espérances (nous en sommes 
encore là) comme quantité et comme prix probables. Je vais essayer de vous 
renseigner : pour le passé c’est facile, pour l’avenir c'est plus délicat. Depuis 
quelques années, j'ai réussi, non sans me faire critiquer, à vous indiquer d'une 
façon assez exacte les prix de vente, bien avant qu'ils ne soient fixés par les 
iransactions ; je ne puis avoir des prétentions à l'infaillibilité, les prophètes ne 
sont pas à l’ordre du jour même à Argeliers, donc je m atlends à être à un 
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moment donné faux prophète et à tromper vos lecteurs. Sous l'influence du 
beau temps de la semaine sainte et de la huitaine de Pâques, la vigne s'était 
développée activement; vers le 20 avril, les gelées à glace que nous avons dû 
subir ont détruit tous les bourgeons de Muscadet sortis, hélas! trop hâtivement; 
le Gros plant plus tardif était plus épargné, du reste ce cépage (Folle blanche) a 
le don de reconstituer après la destruction de ses premiers bourgeons d’autres 
bourgeons fructifères ; il n’en est pas de même pour le Muscadet; nous n'avions 
pour les vignes gelées que l'espoir des bourgeons de la base généralement plus 
lardifs, c'est du reste ce qui s’est réalisé. Il est à remarquer que les gelées 
d'avril 1907 coïncident jour par jour avec celles de 1906, qui ne furent pas 
désastreuses. À noter encore qu'à même date, 20 mai, nos vignobles ont encore 
soufferl. Le mois de mai a été froid et pluvieux; ie bulletin de l'Observatoire de 
Nantes a constaté une faible insolation, une humidité relative et une chute de 
pluie considérable : depuis 1881, un seul mois de mai a présenté un plus grand 
nombre de jours de pluie. Ce n’était pas la fin, le mois de juin a élé le plus mau- 
vais de tous les mois de juin observés depuis 27 ans. Aussi, sous le beau soleil 
en juillet, la végétalion a pris une allure folle : j’ai vu de nombreux sarments 
dans le Muscadet atteindre plus de 2 mètres de hauteur. C'était désastreux à 
deux points de vue : d’abord cela a amené une couiure considérable; j'estime 
que dans certains clos, de ce fait, la moitié de la récolte a disparu; ensuite, entre 
les traitements, le Mildiou a fait son apparition sur les jeunes pousses; je con- 
nais des viticulteurs qui, depuis la troisième feuille, ont traité tous les vingt 
jours, sans pouvoir éviter la maladie; le Mildiou s’est du reste manifesté avec 
une promptitude déconcertante, je l’ai constaté par moi-même, et cela m'a été 
confirmé par d’autres viticulteurs. J’ai fini mon troisième traitement le 27 juillet; 
le jeudi 1°* août, mon vignoble paraissait intact; le samedi je constatais de nom- 
breuses taches, le lundi 5 août presque toutes les jeunes pousses étaient prises, 
il en a été partout de même, sauf dans les pays à Gros plant; il est presque 
indemne et est évidemment plus résistant; quelques plants isolés au milieu d’un 
clos de Muscadet en sont les témoins frappants. 

La Cochylis a continué ses ravages, la lutte contre cette chenille n’a été entre- 
prise que dans de très rares vignobles; je pense que le conseil général va s’en 
occuper, el l'initiative privée, si indolente, compte peut-être trop sur cette inter- 
vention, qui s'est manifestée très généreusement pour la lutte contre le Phyl- 
loxéra. De toutes ces circonstances, il résulte que notre vignoble nous donnera 
une très petite récolte en Muscadet, assez bonne en Gros plant. J’estime que, 
pour les vignobles atteints par la gelée, le rendement ne dépassera pas 6 à 7 bar- 


 riques (230 lit.) à l'hectare, 12 à 15 dans les autres; le rendement du Gros plant 


pourra donner près de moitié plus. Le bulletin du syndicat donne les cours 
de : Récolte 1906, Muscadet, 1°° chôix 120 à 130 fr., 2° choix 100 à 110 fr., barrique 
nantaise 228 à 230 litres, Gros plant 1* choix 60 à 70 fr., Gros plant? choix 
40 à 50 fr., logement en fût libre d’un vin, 226 à 298 litres. 

Quel cours devons-nous espérer pour le vin de cette année? Nos principaux 
acheleurs, les débitants, n’ont pas de provision; du reste, en auraient-ils que 
cela ne signifierait rien, les amateurs de Muscadet exigent du vin nouveau, car 
il est plus frais; dans les principaux débits, on ne consomme pas dix bouteilles de 
vieux vin contre une barrique de l’année. Il faudra donc acheter pour salisfaire 
la clientèle. Les principaux clos de la bonne région du Muscadet pourraient 
trouver preneur à 100 fr., et à ce prix les débitants, qui vendent actuellement 
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les 55 centilitres Ofr. 50, y trouveront encore un-large bénéfice; il est du reste 
probable qu'ils essayeront de porter le prix de leur petite bouteille à 0 fr. 60, 
tentative essayée ces jours-ci, sans succès. | en 

Je pourrais par des chiffres soutenir ma prédiction; il serait peut-être fâcheux 
de jeter un coup d'œil indiscret sur les affaires de nos meilleurs clients. Le com- 
merce en gros cherchera sans doute ses provisions en dehors. Eh bien! à ce 
cours qui paraît beau, notre revenu sera insignifiant, l’année sera peu ou pas 
rénumératrice. Nous devrons vendanger vers la fin de septembre, commence- 
ment d'oclobre. Si le beau temps continuait jusqu'à la récolte, la qualité pourrait 
être bonne; il est à espérer que nous sommes à la fin de nos inquiétudes, de nos 
déboires. — G. BAILLERGEAS. : 
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Nièvre, — La silualion de nos vignes n’est pas brillante et dès le printemps 
les mauvais jours ont commencé. Le 28 avril, une gelée noire détruisit beaucoup 
de bourgeons. Le 20 mai, uue nouvelle gelée achevait les dégâts de la première. 
Sans doute tous les vignobles n'avaient pas été atteints, nombreux encore étaient 
ceux qui avaient été épargnés. Hélas! une période de froid surgit au moment de 
la floraison qui fut ainsi considérablement retardée et surtout entravée. Aussi, le L 
15 juillet, les vignes qui n'avaient pas gelé ne portaient guère plus de raisins que : 
les autres. Aujourd’hui, malgré le retour de la chaleur, les quelques raisins qui 
nous restent sont encore très retardés. À quelle époque vendangerons-nous? 
Tard, sans doute. Les vendanges tardives ne donnent jamais de bons produits 
chez nous. L'année 1907 sera une mauvaise année sous le rapport de la quan- 
tité. Quant à la qualité, on ne peut guère l’escompter. Il faudrait, pour réparer le 
mal, un mois de septembre particulièrement chaud. Les caves sont à peu près 
vides. Les vins ont augmenté beaucoup de prix. Les vins rouges 1906 valent 
40 francs l’hectolitre, les blancs 35 francs, et n’en trouve pas qui veut. Finie la 
mévente! Et ce n’est pas trop tôt! Désormais nous ne donnerons plus nos vins, 
nous les vendrons. — G. Provostr-DUMARCHAIS. 
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Puy-pE-DômEe, — Comme je l’écrivais à la Revue, la gelée du 2 mai a fait beau- 
coup de mal, surtout dans l'arrondissement d'Issoire. On m'écrit ces jours-ei 
qu'aux environs de cette ville la récolte sera presque nulle, un cinquième, à 
peine, d’un rendement normal. Seules, les vignes palissées donnent quelques 
espérances et elles sont en petit nombre. Le reste de l'arrondissement est un peu 
moins mal partagé. La gelée du 20 mai a causé des dégâts dans les vignes situées 
à une altitude très faible ou très considérable, moindres toutefois que ceux du 
2 mai. Depuis, nous avons eu un peu de grêle et beaucoup d’Oïdium. Dans l’en- 
semble, en somme, perspectives médiocres au point de vue de la quantité. La 
végélation, fort en relard au début, marche vite actuellement. La qualité pourra 
être bonne, si la chaleur persiste. Le vin se vend facilement de 3 fr. 50 à 4 francs 
les 45 litres. — Enouarp GouTaAY. | dt 27 


Drôme. — La situation du vignoble laisse beaucoup à désirer pour diverses. 
causes. Ce sont d’abord les gelées d'hiver qui, dans quelques communes viticoles 
assez importantes, voisines de la limite de la culture de la vigne, ont sérieusement 
éprouvé certains cépages, notamment le Muscat. Ensuite,les gelées printanières 
ont détruit une grosse moitié de la récolte dans certaines régions assez étendues. 
Enfin, les maladies cryptogamiques, qui ont sévi partout avec une intensité excep- 
tionnelle, ont atteint fortement-pas mal de vignobles non traités en temps oppor- 
tun. La récolte paraît devoir être sensiblement inférieure à celle d'une année 


5e 


> + 


Le 


REVUE COMMERCIALE 227 


moyenne. Les vins rouges ordinaires, dont le prix a augmenté de 5 à 


10 francs par hectolitre, se vendent actuellement de 25 à 30 francs l'hecto- 
litre. — I. R. 


Jura. — Je viens de parcourir tout le vignoble du Jura et j'en rapporte une 
impression de profonde tristesse. Nos pauvres vignerons, si courageux, si tenaces 
au travail, seront cette année bien mal récompensés de leurs efforts. L'arrondis- 
sement de Lons-le-Saulnier, qui possède d'excellents vins blancs, à été iné- 
galement frappé par le fléau. Dans certaines parties, le vignoble, tout en étant 
vert et luxuriant, a La plus grande partie de ses fruits desséchés par le Mildiou 
de la grappe, perdant ainsi jusqu’à 95 % de sa récolte! D'autres parties sont 
atteintes par la feuille comme par le fruit. Enfin certains climats sont, sinon 
indemnes, moins mal traités ; bien rares sont les vignes intactes. La ré- 
duction de récolte pour cet arrondissement sera d'environ 50 %. La région 
de Poligny, qui comprend les vignobles d'Arbois si célèbres, est plus atteinte 
et le dechet serait beaucoup plus important, si le vignoble de Salins, qui lui 
est ratlaché, n'élait pas en méilleur état. Là, heureusement, on voit encore des 
vignes superbes, comme à Port-Lesney, mais comme beaucoup de vignes ne 
seront pas vendangées dans d'autres cantons, j'estime la perte moyenne à 
60 % pour cet arrondissement. Quant à celui de Dôle, qui possède de nom- 
breux producteurs directs, il aura dans son ensemble un moindre déchet ; mais 
si on défalque de sa production le produit de ces plants sauvages, le déchet 
sera comme à Poligny de 55 à 60 %. Il y a des vignes littéralement grillées, eu 
dépit de tous les traitements, cinq et même six ont été insuffisants pour sauver 
la grappe. Il résulte de cette situation viticole déplorable et du peu de réserves 
en cave une hausse très importante, allant de 100 % pour les ordinaires à 
20 % pour les vins fins, en se tenant en moyenne à 50 % et en tenant compte des 
vins de choix qui sont les plus nombreux. Aux vendanges, les nombreux amateurs 
de nos crus devront payer très cher, car on se déshabitue heureusement des 
bistrouilles à bon marché, on redoute le poison qu’elles cèlent! J'ai eu l’occa- 
sion d'apprécier au concours régional de Lons-le-Saulnier d'admirables vins 
blancs : c'est notre grand espoir et notre orgueil ; nous ne trouverons plus 


“assez de gens aisés pour se les offrir en France; nous savons qu’à l'étranger, en 


Allemagne surtout, ils feront prime ; produits par le Riesling Savagnin doré), ils 
sont comme leurs frères jumeaux du Rhin de plus en plus recherchés et on nous 
le paiera au poids de l'or! Ce sera la récompense de nos viticulteurs honnètes et 
intelligents. — PARisoT, 


SEINE-ET-MARNE. — Jusqu'à présent, depuis que Phœbus daigne nous prodi- 
guer ses rayons, nous n’avons pas eu de nuit chaude. Régulièrement nous trou- 
vons, chaque matin, notre thermomètre à 10° et au-dessous. Aussi, ne pouvons- 
nous regagner, malgré la chaleur diurne, le temps perdu. Depuis juillet, dont 
les premiers jours nous rappelèrent les frimas d'avril, nous avons trois semaines 
de retard; et ce retard, nous le conservons. C'est ainsi qu'ordinairement le 
20 août voit les vendanges du Gamay hâtif des Vosges, et que cette année elles 
devront attendre le 10 septembre. L'année sera-t-elle bonne? Septembre la fera. 
N’étant pas augure, nous ne pouvons dire ce que sera ce mois. Mais il est évi- 
dent qu'un beau septembre et des gelées automnales pas trop précoces permet- 
iront encore de faire un vin d'année moyenne. 

La récolte sera-t-elle abondante? Elle l'était au début et ne l’est plus. La 
Cochylis a détruit 25 à 30 % des mannes. Le froid et les brumes de l’époque de 
la floraison ont fait plus encore de dégâts. Enfin, certains se sont laissé sur- 
prendre beaucoup plus par l'Oïdium que par le Mildiou. D’où nous pouvons sans 
crainte conclure que notre vignoble dans l’ensemble ne produira que demi- 
récolte. Cela est si vrai que nos vignerons gardent jalousement leurs 1906. On 
nous annonce bien une comète à un nombre invraisemblable de queues! Les 
années de comète ont beau être réputées comme étant des années de bon vin; 
nous doutons fort que 1907 égale 1906 : aussi le vigneron ne vend-il pas. Il 
attend ; et comme dans notre pays, ou sauf de rares exceptions, la monoculture 
n'existe pas, il peut se permettre ce luxe. — RENÉ SALOMON. 
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VIALA. — es Maladies de la vigne (1 vol. avec 
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20 planches et 290 figures, 3° édition). 25 
P. VIALA. — Une Mission vulicole en Amérique (1 vol. 
| avec 8-planchés et carte). :.....2.2:. 16 
P. VIALA. — Ze Pourridié (avec 7 planches)........ 8 
P. VIALA. — Les Hybrides-Bouschet(avec5 planches). 1 
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Cadresser : L TOTTEREAU A0Ù foulard Vataire Céléghone S1.6) 


LE MEILLEUR PRESSOIR 


) + L’IDÉ AL 


PRESSOIR ROTATIF 


à double pression et à recoupage automatique du marc. 


Système Méxarp-Nauni, B.S. G. G. 


ge 


Construit par les Ateliers MICHALON et PAILLERET, à St-ETIENNE (Loire) 


Charge facile et rapide. — Egale répartition du marc. — Assèchement complet. 
— Rendement supérieur.— Recoupage automatique.— Rapidité d'ex écution.— 
Vidange rapideet antomatique.— Grande économie detemps et de main-d'œuvre. 
et plus-value de rendement. — Les plus hautes récompenses aux Expositions. 

AGENTS GÉNÉRAUX, MM. CH. TRUCHOT et Cie, Ingénieurs à CHALON-SUR-SAONE (S.-et-L.) 

FRANCE ET ETRANGER : CATALOGUES ET R;,.FÉRENCES FRANCO 


D SERVICES GRATUITS SPÉCIAUX » 


POUR LES ABONNÉS 


DE LA 


REVUE DE VITICULTURE 


L'ORGANE LE PLUS IMPORTANT ET LE PLUS AUTORISE 


de la Viticulture française et de l'Agriculture des régions viticoles 


Les Services gratuits de renseignements que la REVUE a inaugurés et 
organisés pour ses Abonnés comprennent lous les renseignements techni- 
ques et pratiques relatifs à : 

1° L'Examen des vins, lies, tartres, etc., maladies et leur traitement; 

2° L'Analyse du calcaire des terres et le choix des porte-greffes ; 

3° La Détermination des cépages et des maladies de la vigne; 

- 4° La culture de la vigne, la vinification, l’agriculture; l’art de l'ingé- 
nieur, l'horticulture, la jurisprudence en matière agricole, etc., ete. En un 
mot, tout ce qui peut aider les viticulteurs à développer et à améliorer 
la productiou de leurs vignobles et de leurs cultures. 


Les questions soumises à la ‘‘ Revue ” sont étudiées dans le plus 
bref délai, à la Rédaction méme, avec le plus grand soin et par Les 
spécialistes les plus compétents et les plus autorisés. 
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Société Vinicole Italienne avec exportation mon- 
diale cherche personne sérieuse avec parfaite connaissance 
du commerce vinicole capable d'organiser la vente avec 
des systèmes modernes, établissant à l’occurrence, des 
agences dans plusieurs villes de l'Europe. 


S'adresser avec références à cassetta 104, À. Haasenstein 
et Vogler, Milan. 


Grandes Cultures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


L.-M. MANUEL, Mur 


Bois de greffage et boutures pour pépinières: > gloires, Vialla, Riparias>x< 
Rupestris n°° 10414, 3306 et 3309, n°° 1616, 420 À, 157!!, 1202, 44 B, Rupestris du Lot, 
A. R. G., Gamay><Couderc. etc. 

RACINÉS PORTE-GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 
Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 
son abondante production et sa haute résistance aux maladies. 
f VISITER LES VIGNES ET LES PÉPINIÈRES Cœ 
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MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 
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CHEMIN DE FER D'ORLÉArS 

Exposition maritime de Bordeaux : Faculté d'arrét à Bordeaux pour les 
voyageurs passant en transit dans cette ville. — A l'occasion de l'Exposition de Bordeaux, 
il est rappelé aux voyageurs en transit à Bordeaux du réseau d'Orléans sur l'un des 
deux réseaux du Midi et de l'Etat ou vice-versa avec un billet direct, qu'ils ont la 
faculté de sé ourner dans cette ville pendant 48 heures, sous la seule condition de 
soumettre, à l’arrivée, leur biHlet au visa du chef de gare. Toutefois, les bagages sont 2 
enregistrés pour la destination définitive etne peuvent être retirésau passage à Bordeaux. = 
La faculté d’arrêt mentionnée ci-dessus est indépendante de celle autorisée, le cas =. 
échéant, en cours de route par les billets dontles voyageurs peuvent se trouver munis, 
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Droit UNIVERSELLE DE PARIS 1900 : GRAND PRIX 


Îm E KR 4 . He & e Constructeurs-Mécaniciens 
à VIERZON (Cher) 


PACEUES A VAPEUR, sa DEMI-FIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 
R = MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 
: Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALCOOL, 2° Prix 


MOTEURS À PÉTROLE ononL f 


horizontaux ou verticaux 
Concours INTERNATIONAL 
px MEAuUx 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole 
= LA PLUS HAUTE RÉCOZPERSE : 
| —2 MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE 


POMPES  CEMTRIFUCES 
ET A PISTON 
SCIERIES PORTATIVES 
CIRGULAIRES OÙ À RUBAN Zee PO ereememnes 


Le CR oRne Date est Bin Le franco sur ro 


PER FRS BOMPARD & SRE 


Fe BOMPARD, 63, rue Séguier, NIMES 


su mm MACHINES | 
BATTAGES. ner d Agricoles | 
KT DE MES EE = et Viticoles s 
LABOURAGES 7 = = 
— D _—— a — À NE —— = Demander le 3 
BOULURS À MENT — 5 Catalogue général |! 


Wagonnet agricole, pour le transport des fumier et de toute autre matière allant dans les vignes ox en sortant |à 


PELOUS Prènss 


Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
PELOUS Ainé, Successeur 


À ir 
Lee + Treuilsi manège, ivapeur, électriques 
e Routieres Laboureuses 
Charrues vigneronnes 

| Défonceuses 

À Poisves et Charrues à vapeur 


Y. VERMOREL. TE 


Exposition Universelle de 1900 : DEUX GRANDS PRIX 


PULVÉRISATEURS & SOUFREUSES 
ALAMBICS - POMPES - SÉCHEURS DE FRUITS 
MOTEURS AGRICOLES 
Envoi franco sur demande des Catalogues Spéciaux | 
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FILTRE M MALLIE 


- Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats . 
dans la champagnisation artificielle. 
eh les vins passés au filtre Mallié sont pasteu- 
HAE 7: risés et acquierent un brillant incomparable. 


Les plus hautes Récompenses aux Expositions 
Envoi franco du catalogue : 155, faubourg Poissonnière, Paris. 
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ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


Aurren & Gorces MABILLE| 


Rue de Pocé, AMBOISE //ndre-et-Loire) 


-& Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi 2. 


BARREAUX 1/2 RONDS CREUX 
BARREAUX de GRILLES 


S 177 Le Hu \ Lt | DEC AR 4 STATE 
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SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'HIVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
CHARPENTES EN FER 


Gr Envoi Franco du Catalogue sur demande  -9 


VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 


THIROT & GUÉRINEAU 


, rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


4 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFACE — BOUTURES ET RACINÉS 


PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES 


| Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits 
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Machine à Rincer FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE Machine à Boucher 


H. THIRION: 


Constructeur Breveté S. G. D. G. 
USINE À VAPEUR ET BURÉAUX : 
10-12, rue Fabre-d'Eglantine (place de la Nation), Paris 


Médaille d'Or Paris 1900 - Grand Prix Liège 1905 
Grand Prix à l’Expositi on Univers Universelle de Milan en 1906 


MACHINES MODERNES 


à Rincer, Tirer, Boucher et Capsuler les bouteilles 
> MARCHANT A BRAS OÙ AU MOTEUR 


=E, 


PORTÉ-BOUTEILLES & EGOUTTOIRS EN FER, etc. EX 
: Demander le calalogue V. n° 38 % 
LA SIRÈNE bté s.G.D.6. (Maison recommandée) LA SIMPLEX bté s.G.D.6. 


ue de Nouveaux Appareils Vinicoles 


NOTE APPARIS ABRILES A CLIS" 


J. ROBERT (5), D. DUPRAT & C', #° Pepapen ds est 


PRESSUIRS COMPLETS & VIS DE PRESSOIRS à Rotule et de tous Systèmes 
FOULOIRS À VENDANGE sur pieds et sur cuves, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS 
ÉGRAPPOIRS-FOULOIRS 


à bras et au moteur 
POMPES A VIN ET A MOUT 
CUVIERS MÉCANIQUES 
TOMBEREAUX A VENDANGE 

RUE. HE L GREFFOIRS PERFECTIONNES 


Ateliers les plus importants du S.-0. pour 
la construction spéciale des pressoirs. 


+++ + 


MACHINES AGRICOLES ET INDUSTRIELLES 


Matériels de battages de grains 
DE 


Clayton & Shuttleworth L‘, Lixcorx (Angleterre) 


VIGNES AMÉRICAINES er FRANCO-AMÉRICAINES 


Spécialité de Plants greïfés et soudés, Authenticité et fraicheur garanties 
5 MILLIONS DE GREFFES EN PÉPINIÈRES 


Entreprise de greffage sur tous les porte-greffres 
pour la France et l'Etranger 
Vins de Bordeaux rouges et blancs de mes propriétés de La Sauvetat, 


de La Carelle et de Mazerolles, garantis naturels, avec certificat d'origine. 
Echantillons envoyés sur demande. 


CLP Es ROBERT 


Propriétaire-Viticulteur, Officier du Mérite agricole, Régisseur du Domuine de Château-Virou 
Membre des Saciétés 
d'Agriculture de la Gironde, des Agriculteurs et des Viticulteurs de France 


à LA SAUVETAT, par CARS (Gironde) | 


| 
! 
Entoi franco sur demande des Catalogues iilustrés et néférences 
l 
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ÉTÉ MRANANE DE MATÉRIEL AGRIOUE € DOUSTRIEL) 


Anonyme, Capital : 2.500.000 francs EE 
Anciens AteliersCélestin GÉRARD x, fondés en 1847 et DEL Ferdinand, tps en 1860 
à VIERZON (Cher) 
Fe 24 Grands Prix, 18 Diplômes d'Honneur, 307 Médailles d'Or 


159 Médailles d'Argent 
Exposition Universelle Paris 1900 : GRAND PRIX 


MOTEURS A PÉTROLE, A ALCOOL, 
À ESSENCE, À GAZ DE VILLE, À GAZ PAUVRE 


MACHINES A VAPEUR, fixes, demi-fixes et locomobiles 
MACHINES A BATTRE 
NOUVELLE BATTEUSE PERFECTIONNÉE { 


BREVETÉE S. G. D. G. 


CASSE-PIERRES, POMPES, SCIERIES, RÉSERVOIRS, etc. 
PRESSES à tie et à fourrages 
euc à a termes. Crédit à ET Le 
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| FLUATATION DES CUVES Ex CIMENT POUR LES SVENDANGES & LES VIS 


Le durcissement des cuves en ciment par la fluatation peut-être fait par le premier venu et 
représente une dépense de fluate insignifiante par mètre carré. — La Fluatation donne aux revête- 
ments en ciment la résistance qui leur manque. — Les cuves ne sont pas attaquées, le vin ne se 
sature plus, n’est plus trouble, bleuâtre, plat, amer. En outre, l’action spéciale des fluates qui prévient 
les fermentations parasitaires dans les pores des parois assure la conservation des vins pendant et 
après la fermentation. 


L ÉTABLISSEMENTS L. KESSLER : % Clermont-Ferrand (Puy-de-Dôme) 
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[RAITEMENINE VIENESANÉRICAMES | ES MALADIES 


Jacquez, Othello, Taylor, Solonis, Herbemont,etc. 
à résistance insuffisante au Phylloxéra | V I G N E | 
RE PCR ER 1 vol., 600 pages, avec 290 figures et 20 pl. 


Relèvement rapide des vignes malades. Production 8° édition, 
asmuie æ assurée par un traitement pratiqué tous les 
Asus su tross ans. Énvoi de moniteurs sur la demande PAR 


des 


PP. VIALA 


Bureaux d8 la ‘* REVJE DE VITICULTURE ”” 
PARIS, 1, rue Le Goff (V°) 
PRIX : 25 francs. 
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2 Anonyme 

ÿ, V CAPITAL : 4 000,000 De FR ARGUS DE LA PRESSE 
1 CEE ss FONDÉ EN 1879 

Ancienne Üsine EDOUARD DEISS L ET 
MU inventeur et le créateur de la e plus Ancien Bureau 
fabHCatON industrielle du Sulfure || de Coupures de Journaux 


æ,.+ 


® À de carbone. 
Seule Maison ayant obtenu à foutes 
.«&& Mrpositions les plus hautes Récompenses L’Argus de la Presse se charge de 


décernées à cette Anduotrie. _ 


toutes les recherches rétrospectives et 


SAINCIPAL FOURNISSEUR DE LA GC P.-L.-M, || documentaires qu'on voudra bien lui {| 


Quantités sulfure de earbone res pu la Maison au .CO nfier. . 


-rvice spécial contre le Phylloxéra créé par la Ci° R.-L M. 
16.336.000 KIL0S 


S'adres er à M. GUSTAYE DEISS, administrateur Écrire : 14, rue Drouot, Paris. 
de la Société Marseillaise du Sulfure de Carbone, aux - Fe 
Onartreux, Maxssille. Adresse Télégraphique : Acrameure-Pants:. 


A ANNE ETS TRE 


L'Argus lit 10000 journaux par jour |} 


FRESSOIRS TIGTOR 
Rene pa à AIX-EN-PROVENCE 


Moto-Pompe Bté S.G.D.G. à essènce et Pompe à courant 


électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 
de la vendange égrappée, le soutirage éleverla vendange marchant à bras et au moteur 
et le transvasement des vins. foulée et égrappée. 


F Portes de cuves, go de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, Egont- | 
toirs, Pressoirs à vin à levier ‘‘ Fine Deere les cales en bois, Pompes à décu- | 
ver. — INSTALLATIONS MECANIQUES DE CGCAVES, — MATERIEL SPECIAL -oUR| 
HUILERIE D' ain — as — ie ns des CURE sur demande. 


PLANTS NUIT Enanutac er de | ] 
TOUTES RÉGIONS TETE 


Boatures greffables — Prix modérés J GUY. AGDE (Hérault) 


(Demande Représentants actifs). Sem 
Concours de pompes pour irrigat on 


BERNADET = = PLISSONNIER Avienon 1907, 4er ie Médaille ne 


RE (Saône-et-Loire). 


FABRICATION ire VIN£ MOUSSEUX 
AR 


LE MOUSSOGÈNE 


CHATEAU DE MERCEY 
Mont-Ballet (Saône-et-Loire) 


Chévalier du Mérite agricole 
Pour permettre aux intéressés de 


R, LE GRAND à MERCEY 
connaître les résultats que l’on peut obte- 
nir avec notre appareil, nous nous char- 
t à dos prix très modérés les vins que l’on 
VENTE AVEC GARANTIE 


: W HE ii 


“ Lä ne - Æ filiotre 
: marque française” 


AUTOMOBILES 
\ FRÉ- SAIVT-GERVA:S 
USINES ETCLLE (Corrèze 


BUREAUX : 
€, Grande-Rue, au Pré-Saint Gervais (Seire\ 


_ HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


geons de transformer en vins mousseux 6 


voudra bien nous confier. 


REDON Te -et- Vite 
BROYEURS DE SARMENTS 


pour Nourriture ou Litière 
BROYEURS : RS D'AJONCS 


Pressorrs, FouLoirrs, CHARRUES, HERSES 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 
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MANUFACTURES DE GLACES 


de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 


Aniche, Boussois 


Comptoir Général de Vente : 8, rue Boucry, PARIS (18° arrond') 


CUVES A VIN 


CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour a 


aisseur, 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 


Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 


planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 PAGE 


, 8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondi) 


La Renommée a répandu I 
cŒ partout aujourd’hui 


(Références dans le Monde entier) 
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greffées sur américain 


QUE LES PLUS BELLES 


SE TROUVAIENT DANS LES 


PÉPINIÈRES FENOUIL Ann & C 


à CARPENTRAS (Vaucluse 
et ARZEW (Algérie) 


CTI 


près MARSEILLE (port d'emburquement pour l'exportation) 
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REVUE DE VITICULTURE 


LA TONNELLERIE MÉCANIQUE 


Rs 


MONTAGE DU TONNEAU. — Le montage des tonneaux est certainement l'opération 
la plus difficile à faire mécaniquement. Très souvent dans de nombreuses usines 
on l’exécute à la main; néanmoins, la machine à assembler de M. Jametel permet 
d'exécuter ce travail assez simplement. Les douves sont préalablement triées 
d'après leur largeur afin que l'on puisse choisir plus rapidement celles qui sont 
nécessaires pour monter le tonneau. Les douelles sont disposées les unes à côté 
des autres et soutenues dans leur partie médiane par un cercle fixe, la dernière 


Fig. 45. — Moutage du tonneau. 


douelle est mise en place avec frottement dur pour caler l’ensemble. A l’aide de 
is actionnées mécaniquement, on fait descendre sur la coque montée un cône 
en fonte, qui s'ouvre en quatre parties, et qui renferme à l’intérieur le cercle de 
montage; ce dervier fait serrer les douves, puis, lorsqu'il est arrivé au serrage 
nécessaire, on arrête la descente du cône, on ouvre le cône et on le fait remon- 
ter pendant que le cercle de serrage reste sur le tonneau; on retourne ensuite le 
tonneau et on opère de la même façon pour l'autre extrémité, après l'avoir chauffé 
préalablement, pour éviter l'éclatement des douelles. Ce chauffage de! la coque 


(1) Voir Revue, n° 714, p. 209. 
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se fait au moyen de la calotte à vapeur Hespe, car il est impossible dans une 
‘usine de songer à faire le chauffage avec des copeaux comme dans un simple 
atelier. Quand la coque est montée, on laisse tomber à l'intérieur d'elle-même 
la calotte à vapeur, qui se trouve équilibrée par un contre-poids; puis, quand ë 
elle est arrivée à la partie inférieure, cn ouvre sa soupape à vapeur. Cette calotle 
à vapeur est chauffée lorsqu'elle se trouve relevée à sa partie supérieure ; “elle 2 
est maintenue par des contre- poids, au moyen d'un appareil suspendu e en l'air. 5 

JABLAGE. — Pour terminer les coques, il faut encore les bles et les rogner & a 
leurs deux extrémités. Ces deux opérations sont faites en même temps et avec : 1 
la même machine. Dans la machine Jametel, deux grandes lunettes sont montées 


> 
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Fig. 46. — Machine à jab'er. 


sur un grand banc de manière à pouvoir glisser sur lui dans le sens honz08 te =4 
fût est placé entre ces lunettes qu'on rapproche ensuite pour comprimer celui-ci LE 
très fortement; on actionne le mouvement de rotation, et le tonneau tourne len- 3 
tement autour ds son axe. Les porte-oulils, qui doivent exécuter le rognage et 
le jablage, sont alors amenés en place, ils portent chacun une scie circulaire, qui 
doit rogner les douves uniformément, et un fer qui doit exécuter la rainure du. 4 
Jable où doit s'emboîter le fond. Ces porte-oulils sont réglables dans tous les ‘ 
sens et tournent à très grande vitesse. Le travail se fait en même temps aux Fe à 
deux bouts du tonneau. ee + 
Dans quelques usines le tonneau est alors reslant, c’est-à-dire qu'il est placé Fe 
dans une machine où il est fixé entre deux plateaux, pendant qu'une plane, sus- É 
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- FABRICATION DES FONDS. — La fabrication des fonds se fait avec la varlope méca- 
nique, qui possède l’avantage de constiluer une surface bien unie, et un joint 
bien hermétique. On a dû renoncer à l'emploi de la dégauchisseuse, qui don- 
nait des joints pas assez hermétiques, parce que la fabrication des bouges lais- 
sait des bosses, qui rendaient impossible de faire appliquer exactement les sur- 
faces en contact. Pour le même motif, on a dû renoncer aussi à la raboteuse à 
disque. Les diverses pièces, qui constituent le fond, sont assemblées les unes 
aux autres à l’aide de goujons. On faisait usage autrefois de goujons en bois, 
mais maintenant on emploie des clous pointés aux deux bouts, qu'on enfonce 
d’un seul coup de pédale avec la machine Jametel. 

Lorsque les fonds sont constitués, on les arrondit en les présentant par 


paquets, c'est-à-dire par groupes de plusieurs à la fois, à une scie circulaire à 


Fig. 47. — Machine Jametel servant à enfoncer les goujors. 


chantourner. Pour former les biseaux du fond, on le place ensuite, au-dessous 
d'un presseur, dans une toupie. Le presseur, animé d’un mouvement de rotation, 
… amène successivement toutes les parlies du fond en contact avec le butoir de la 
_ toupie qu'on règle à volonté. Cet appareil est réglable de manière à oblenir 
“exactement le diamètre demandé. Les douelles, qui constituent le fond, sont 
travaillées avec les machines que nous avons due. avant d’être assemblées, 
et notamment avec la machine à doler. 


 ACHÈVEMENT DU TONNEAU. — Les fonds sont généralement mis en place sur 
la coque à la main. Cependant ce travail peut se faire à la machine. Ensuite 
on remplace les cercles de bâtissage par des cercles définitifs en feuillard ou en 
bois. Ce travail se fait à la main ou mécaniquement, à l’aide de griffes qui 
placent les cercles définitifs, comme on a placé les cercles de bâtissage, mais 
l'irrégularité de ces cercles minces rend le travail irrégulier à la machine. 

Très souvent on termine le montage du tonneau à la main. Les opéralions qui 
restent à exécuter sont très minimes et très rapidement exécutées. On fait usage. 


LA 
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Fig. 48. — Machine à tourner les fonds. 


cependant de machines pour les sim- 
phfier ; c'est ainsi qu’on perce les 
trous des rivets sur les feuillards, qui 
doivent former les cercles de fer, 
avec une machine spéciale; on cisaille 
aussi le feuillard à la machine. Quand 
le tonneau est cerclé, on perce les 
trous de bonde et d’esquive, en Îles 
disposant au-dessous d'une mèche, 
qui s’abaisse pour effectuer les trous 
lorsqu'on actionne un levier à contire- 
poids. | 

Dans la fabrication des tonneaux, : 
on fait encore usage de machines, 


Fig. 49. 


Machine à 
percer les fûts 
pour les 
bondes et les 
esquives. 
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qui servent à affuter les scies et les lames droites, convexes ou concaves, qui se 
trouvent dans les divers instruments ; on emploie aussi un chariot mécanique, 
actionné généralement à l'électricité, pour transporter les douelles et les fûts, 
ainsi qu'un collecteur qui transporte les copeaux aux générateurs de l'usine. 

Il existe déjà en France de nombreuses tonnelleries munies de ce matériel; 
parmi elles nous citerons celles des maisons : Krug, de Nancy; Descroix, de Pan- 
tin ; Dessaux fils, d'Orléans ; Goetghebens, de Dunkerque; de la tonnellerie 
corse, de Bastia. A l'étranger et surtout aux États-Unis, ces installations sont 
beaucoup plus nombreuses. Avec ce matériel, il est possible de fabriquer par jour 
120 demi-barriques ou feuillettes avec 10 ouvriers seulement dont 2 tonneliers 
et 8 manœuvres. RAYMOND BRUNET. 
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L'ÉVOLUTION DES MÉTHODES DE VINIFICATION 


DU RÔLE EN VINIFICATION DES ANTISEPTIQUES NATURELS OU APPORTÉS. — Un pro- 
duit antiseptique est une substance qui, suivant la dose à laquelle elle est ré- 
pandue dans le milieu, peut jouer vis-à-vis d’une cellule vivante le rôle de stimu- 


| lant physiologique cu au contraire entraver ou arrêter complètement son fonc- 


tionnement vital. Cette définition est très générale. Le mot antiseplique a été 
l’objet d’une extension considérable et, dans le sujet qui nous occupe, c'est plutôt 
antiferment qu'il faudrait dire. 

Considérons par exemple comme antiferment l'acide sulfureux obtenu par la 
combustion du soufre. Dans un moût qui n’en contient pas, l'activité des germes 


. de maladie, des bactéries mannitiques, je suppose, est représentée par une cer- 


taine rues la dose d’acide sulfureux allant en croissant, l'activité de ces 
organismes augmente aussi et arrive à un maximum; si la dose d'acide sulfureux 


augmente encore, l’activité diminue et on atteint bientôt une dose déprimante, 


puis une dose mortelle. De même vis-à-vis d'une levure alcoolique, on a des va- 
riations dans le même sens : d’abord une excitation qui passe par un Maximum, 
puis la quantité d'acide sulfureux augmentant encore, on atteint des doses de 
primantes, puis mortelles. 

_ Au regard de chaque organisme vivant, il y a pour toute substance antisepti- 
que des doses favorisantes, puis des doses déprimantes et des doses mortelles. Donc le 
mot même d'antiferment est tout à fait conventionnel, puisque la même subs- 
tance, suivant la dose employée, stimule le ferment considéré ou le tue. 

Enfin, fait très remarquable, les doses favorisantes pour les levures et pour 
les germes de maladie sont très différentes, et l’on se trouve déjà à une dose 
déprimante ou mortelle, pour les bactéries, quand on atteint les doses les plus 
favorables aux levures. On prévoit les conséquences pratiques de première 
importance que nous pourrons tirer de cette observation : ces produits, dits anti- 
septiques, peuvent être au pos chef des agents de sélection des germes 
vivants. 

Une dernière notion: tout se passe comme si les organismes vivants se parta- 
geaient à peu près également la quantité de matière antiseplique qui se trouve 


en solution dans le milieu où ils sont plongés. Comme c’est la dose absorbée par 


Fe cellule organisée qu'il importe de considérer, il s'ensuit que, pour obtenir 


(4) Voir Revue, nos 108, 713 et 714, p. 32, 173 et 206. 
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le résultat cherché, par exemple atteindre la dose favorisante pour les levures, 
il faudra introduire dans le moût une quantité dix fois plus grande de l’antisep- 
tique envisagé si le nombre des cellules vivantes est dix fois plus grand. 

Ce mot «antiseptique » a le don d’évoquer dans les esprits l’idée de produit 
chimique ou pharmaceutique.Je me garderais de me lancer sur cette pente dan- 
gereuse que j'ai critiquée tout à l'heure. Tous les produits existants dans les rai- 
sins et dans les vins peuvent avoir une action antiseptique plus ou moins mar- 
quée. C'est parmi eux qu'il faut choisir. Je veux citer certains faits d'observation 
assez typiques à cet égard. | 

Sélection par l'alcool. — Le produit le plus important du vin, l'alcool, a une 
action très nette sur la sélection des ferments. Si, avant leur développement, les 
germes, qui sontsurles raisins, se lrouvent plongés dans un moût alcoolisé au delà 
d’un certain degré, les levures, et certaines levures plus actives, se développent 
seules, tandis que les bactéries ne se multiplient pas. L'alcool agit là commeun 
anliseptique : ajouté en quantité suffisante dans le moût de raisin, l'alcool se 
irouve à une dose encore favorisante pour certaines levures, mais déjà déprimante 
ou mortelle pour les bactéties. Ces doses favorisantes, déprimantes ou mortelles, 
augmentent avec le nombre de germes existants dans le liquide; c'est au début, 
avant qu'ils se multiplient, que la sélection par l'alcool sera la plus facile. 

Évidemment, au point de vue pratique, ces propriétés antiseptiques de l’alcool 
ne pourrontêtre appliquées que dans la vinification des vins de liqueur; mais il 
est parfaitement établi que, dans ce cas particulier, la manière dont on opère le 
._vinage a une influence très grande sur la pureté de la fermentation. Si la dose 
d'alcool ajoutée, dès le début dans le moût, est plus élevée, on atteint bientôt la 
dose mortelle pour les levures. C’est le principe qui domine la fabrication des 
mistelles. De là, la nécessité dans cette fabrication de mûter avant tout départ 
de la fermentation, afin d'économiser l'alcool. Enfin on sait que les vins de 
liqueur, el même que les vins ordinaires dépassant une certaine richesse alcoo- 
lique, ne prennent pas les maladies bactériennes des vins. On en voit la raison : 
la dose d'alcool qu’ils contiennent est supérieure à la dose mortelle pour ces 
bactéries dans le vin considéré. > 


Sélection par la matière colorante. — Passons à la matière colorante qui est, après 
l'alcool, l'élément du vin qui a la plus grande valeur commerciale et considérons 
les vins très colorés qu’on appelle vins feinturiers. Ils sont produits avec des 


_ raisins dont la pulpe et le jus qu’elle contient sont colorés, aussi bien que la pel- 


licule. Dès le début du cuvage, les ferments organisés se trouvent dans un moût 
très riche en matière colorante. En pratique, il est rare que ces vins teinturiers 
deviennent la proie des maladies bactériennes. Je ne dis pas que cela n'arrive 
jamais, mais c'estextrémementrare et d'autant plus que le moüûtétaitplus coloré. 
Pour contrôler cette observation, il faut avoir soin d’écarter les vins comme les 
Jacquez dont la couleur ne provient que de la peau du raisin et par suite n’est 
pas encore en solution dans le moût au moment du foulage ; quand elle se dis- 
sout, déjà les germes se sont extrêmement multipliés. Ne retenez donc que les 
vins des plants teinturiers. Ils ont été faits dans des conditions où la matière 
colorante à joué un rôle utile : il y a eu sélection des germes par la couleur. 

Si la quantité de couleur en solution dans le moût est augmentée artificielle- 
ment, on peut atteindre la dose mortelle pour les levures. C'est ce qui est arrivé 
dans une expérience de M. Rosenstiehl, qui chauffait le moût près de l’ébullition, 


» 
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_ le passait chaud sur le mare, le reprenait, le réchauffait et le faisaitrepasser ainsi 
- plusieurs fois : il a obtenu des moûts si colorés que les levures sélectionnées qu'il 
ajoutait ensuite ne pouvaient se développer; la dose mortelle était dépassée. 


Action du tanin. — Le tanin est aussi un corps à noyau phénolique comme la 
matière colorante. Il est contenu dans les cellules du pépin, de la pellicule, des 
râfles et il n'entre en solution qu’au fur et à mesure de la production de l'alcool. 
Il ne peut donc agir bien efficacement parce qu il n’est pas dissous assez vite. On 
a montré que, addilionné au vin à une dose élevée, il entrave ou arrête les ma- 
ladies bactériennes. Cette dose mortelle pour les bactéries est bien trop grande 
pour être employée. Il est bien certain cependant que du tanin mis en solution 
dans les moûts au début même du cuvage, alors que les germes sont moins nom- 
breux, aurait une action heureuse sur la sélection des ferments. Je pourrais ainsi 
prendre une à une les principales substances, qui entrent dans la composition 
des moûts, et marquer par des exemples comment elles agissent. Toules n'ont 


pas une action utilisable au but que nous poursuivons comme celles dont je viens 
de parler. 


Action des sucres. — Ainsi, quelle est l’action des sucres ? C’est là un groupe de 
substances qui activent, presque toujours, les fonctions physiologiques de tous les 
ferments. C’est que, quelle que soit la richesse en sucre d’un moût, on se trouve 
toujours dans la partie ascendante de la courbe. Ilfaut concentrer les moûts pour 
atteindre les doses déprimantes ou mortelles pour les levures, et probablement 
même pour les bactéries. Cela sort donc un peu des conditions de la pratique. 

Quand on concentre des jus de fruits ou qu'on les additionne de sucre pour en 
faire des confitures, on remarque qu'il arrive un degré de concentration où la 
fermentation alcoolique ne peut plus se produire et où pourtant les moisissures 
peuvent encore se développer. Ce cas est fréquent dans les confitures qu'on n’a 
pas assez sucrées. Dans ces conditions, le sucre est un agent de séleclion des 
ferments, mais qui opère contrairement aux intérêts en jeu : on a passé la dose 
mortelle pour les levures, on n’a pas atteint celle de la moisissure. En général, on 
craint beaucoup l'altération des vins qui gardent un peu de sucre s'ils ne sont 


pas assez alcooliques; c'est que la dose en est toujours favorable au développe- 
ment des microorganismes. 


Action des matières azotées. — 11 en est de même des matières azotées. Elles exis- 
tent toujours en faible quantité, et on resle toujours extrêmement éloigné des 
doses qui pourraient être considérées comme nuisibles ou mortelles pour les 

- germes vivants. Aussi les matières azotées favorisent-elles toujours la vie des mi- 
crobes, et elles ne peuvent jamais agir en pratique comme antiferments. 
Il y a aussi, ai-je dit, des produits dont l’usage en vinification remonte à l’anti- 
quité et dont on peut difficilement se passer bien que ces produits n’exislent pas 
dans le raisin. J'ai surtout visé l'acide sulfureux. 


Sélection par l'acide sulfureux. — L'acide sulfureux joue, particulièrement dans les 
vins blancs, un rôle très considérable. Dans les pays où on ne l’emploie que peu 
ou pas, en Champagne, dans certaines régions du Centre et de l'Ouest de la 
France, on a très fréquemment des vins atteints par la maladie de la graisse. 
Dans le Bordelais où l’on mèche fortement les barriques avant de les entonner, 
dans le Midi où l’on pratique le débourbage à l'acide sulfureux d’une manière 
courante, pour les picpouls et les clairettes, comme pour les aramons faits en 
blanc, il est très rare de trouver des vins blancs malades. Ils peuvent assurément 


4 


présenter parfois des difficultés de clarification, mais ce sont des a ON : 
tiennent à la constitution du vin et qui ne sont pas de nature microbienne. 

Ici, comme dans les cas précédents, l’aside sulfureux produit une sélection des fer- 
ments favorable aux levures et aux meilleures levures. On sait que si l’ouvrier-a 
la main trop lourde et exagère l'addition d’acide sulfureux, on obtient des moûts 
qui ne peuvent plus fermenter : on a dépassé la dose mortelle pour les levures. 

Voilà donc une série d'observations bien précises, qui montrent qu'ilexiste, dans 
les moûts naturels ou dans les vins, des substances qui sont susceptibles d'agir comme les 
antisepliques ; à des doses que l’on an préciser, elles sont capables de produire dans les 
germes apportés par la vendange une sélection favorable aux levures les plus actives, en 
éliminant les bactéries pathogènes. - 


Quel est le processus intime de celte action des antiseptiques sur les ferments? — C’est 
là un sujet encore plein de mystère que je ne veux pasaborder, préférant m'éten- 
dre sur les applications pratiques. Je désire seulement en exposer un côté qui 
permet d'expliquer desobservations que l’on peut faire couramment. 

Le protoplasma des cellules vivantes effectue constamment des échanges de 
matériaux solubles avec le liquide extérieur à travers les parois cellulaires. La 
surface des cellules est donc un facteur prédominant dans ces échanges. On peut, 
dans une première approximation, supposer que la vitesse d'absorption par 
unité de surface est la même pour tous les êtres. Dans ces conditions, les micro- 
bes très pelits comme les bactéries, qui présentent une très grande surface par 
rapport à leur volume, seront plus vite saturés que les levures ou les moisissures 
dont les dimensions sont beaucoup plus grandes ; et s’il existe une limite de con- 
centration pour un antiseptique donné, au delà de laquelle le protoplasma ne peut 
plus vivre, les organismes les plus petits sont ceux qui seront tués les premiers. 

On comprend ainsi très bien les différences d'action de l'alcool, de l'acide 
sulfureux ou de toute autre substance sur les divers microorganismes. Les vites- 
ses d'absorption par unité de surface doivent certainement subir des variations 
individuelles et des variations spécifiques, mais ces variations sont de peu d'im- 
portance à côté du facteur principal que nous venons de considérer, c'est-à-dire 
le rapport de la surface au volume des cellules. 

L'expérience montre, en effet, que les bactéries sont les premières qui soient 
entravées dans leur activité. Les levures plus volaumineuses sont plus résistantes, 
et les fleurs du vin, dont les dimensions sont plus grandes, encore ont aussi une 
force de résistance plus élevée. : 

Toutes les observations pratiques que] ’ai signalées pour l'alcool, la couleur, 
le tanin, l'acide sulfureux, rappellent les intéressants travaux de M. Effront sur 
l'emploi des fluorures en distillerie; et cela montre qu'on a déjà fait de ces 
données scientifiques des applications pratiques dans des industries voisines. 
En ajoutant des fluorures dans les moûts, ce savant a obtenu un plus grand ren- 
dement en alcool, une diminution cos ble de la glycérine et a pu entraver 
complètement le A alb permbnt des bactéries. 

Les fluorures sont inutilisables en vinification à cause de leur action sur notre 
organisme, mais le rapprochement s'impose. Il n’est pas possible aux vignerons 
de mettre dans leurs moûts la matière colorante qu'ils n’ont pas. Dans la plupart 
des pays viticoles, la législation leur défend d'y ajouter de l'alcool. Le tanin 
devrait être apporté en quantité trop élevée et modifierait le goût du vin. Illeur 


reste l'acide sulfureux. 
(A suivre.) LUCIEN SÉMICUHON. 
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L'INFLUENCE DU GREFFAGE SUR LA QUALITÉ DES VINS 


Une partie du vignoble girondin à été détruite par le Phylloxéra et reconsti- 
tuée au moyen de vignes américaines, portant comme greffons les diverses va- 
riétés qui encépageaient l’ancien vignoble. Le vin de ces nouveaux vignobles 
a-t-il les mêmes qualités que celui des vignes franches de pied? Le greffage sur 
une autre espèce du même genre botanique a-t-il altéré, amélioré ou simplement 
conservé les divers caractères des raisins français de la Gironde : bouquet, cou- 
. leur, alcool, acidité? Cette question, posée à l'égard des cépages rouges, fail 
l'objet de la présente étude. 

Recueillir avec soin des opinions bien fondées et impartiales était une façon 
de la résoudre. Nous n'avons pas manqué de recourir à cette enquête, en l’en- 
tourant de toutes les garanties qu'exige une comparaison scientifique. Mais il 
nous a semblé que cette étude devait être envisagée d’un point de vue plus élevé 
et qu’elle comportait l'examen de toutes les influences que le greffage exerce sur 
les cépages greffons. Il faudra rechercher d'abord si cette influence existe et, 
dans ce cas, bien préciser la modification qui s’est produite après le greffage. IL 
faudra étudier, en second lieu, la nature de cette modification et voir si elle a 
altéré les caractères de la variété. 

Les quantités de sucre et d’acidité, le rapport qui existe entre ces éléments 
dans le moût, sont des caractères objectifs de leur qualité; on ies dose; leurs 
poids respectifs dans divers cépages peuvent donner lieu à des comparaisons 
d'une rigueur scientifique. Le sont les premières constatations auxquelles nous 
nous livrerons. 

Il faudra considérer séparément chacun des principaux cépages girondins 
rouges, franc de pied, et comparer sa production à celle de la même variété 
greffée sur plusieurs porte-greffes ; de toutes les conditions susceptibles d’exer- 
cer une influence, le greffage devra être la seule variable, toutes les autres 
seront identiques : l’âge des ceps, la culture, la taille, le Lerrain. Cette recher- 
che ne peut être effectuée que dans un champ d’expériences. Il en existe un en 
Gironde qui a été conçu dans ce but. C'est celui de Haut-Gardère, créé par M. 
Marcel Ricard, à Léognan. On y a recueilli des documents d’une très grande uti- 
lité. 

Nous examinerons donc si le greffage a été une cause de variation dans la 
- composition des moûts : dose absolue des éléments et rapport entre eux. C'est 
la recherche la plus utile au point de vue de la qualité des vins. Puis, nous nous 
_ demanderons si le greffage a exercé d’autres influences sur le greffon : forme 
des feuilles, résistances aux maladies cryptogamiques, époques de débourrement, 
de véraison, de vendange. Nous compléterons cette analyse par les résultats de 
l'enquête faite dans le vignoble girondin. Les documents qui ont été recueillis 
dans le champ d'expériences de Haut-Gardère seront les premiers que nous uti- 
liserons. 

Ce champ a été planté de 1899 à 1901 dans les Graves de Léognan et com- 
prend près d’un hectare de surface ; le sol est siliceux, mélangé de graves ; la 
partie profonde est de l’alios. Par places, un banc d'argile se trouve immédia- 
tement au-dessous de la couche superficielle. Les cinq cépages principaux de la 
Gironde : Cabernet- Sauvignon, Merlot, Malbec, Sauvignon et Sémillon s’y trou- 
vent francs de pied et greffés sur 42 te -greffes différents. Toutes les condi- 
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lions requises pour une comparaison logique sont rassemblées : même sol, même 
àge, même cullure. : 

M. Marcel Ricard, propriétaire de ce champ d'expériences, fit taie, un 
certain nombre fan par M. Raymond Brunet; puis il demanda à la 
Société d'agriculture de la Gironde de désigner une commission, qui effectuerait 
toutes les recherches. Cette commission, nommée en 1902, confia ce soin, la 
première année, à M. Bord, secrétaire général du syndicat de Cadillac; puis, 
à partir de 1903, à M. Verdié. 

Nous allons donc utiliser les résultats des analyses faites pendant ces quatre” 
ans, en les groupant d’une façon méthodique. Nous ne manquerons pas de rap- 
procher les conclusions auxquelles elles donnent lieu des remarques dans le 
même sens déjà faites par MM. Bord et Verdié. 


VARIATIONS DE LA RICHESSE SACCHARINE DANS LES VIGNES GREFFÉES. — La première 
question que nous nous poserons est la suivante: la richesse saccharine d'un - 
cépage est-elle modifiée par le greffage? Les dosages effectués par M. Ricard et 
par M. Verdié montrent que la richesse saccharine d’une variété franche de pied 
n’est pas toujours égale à celle de la même variété greffée sur divers porte- 
greffes américains. C'est la première constatation que le rapporteur de 1903 a 
été amené à faire. Nous allons citer ici quelques-uns seulement des chiffres qui 
mettent ce fait en évidence. 


DENSITÉS OBTENUES PAR M. MARCEL RICARD EN 1902 


Cabernet-Sauvignon. ; 
Franc-de pied... 400 re ER 107 


Sur:Riparia -ToMeERteUs EE Te TS Se RE +072 
Sûr Bipañia-Giloire sir Rs Es RRR RAReNeR r re 1077 
SUR NII ESA NE SE RAS ETES D NS FU NI TI MT ALES 1072 
Sur Rupestris du Dot. 2 bn node te 1077 
Sur Tao Narbonne AS RC Re OUR a 1090 
Merlot | 
Pranc de pied... 00h rs Re Lan 107 
Sur ipod GO Sd a um Te 1 MO ER 1081 
Sur Riparta Tomenteux- uit PR AS AR ES An 1079 
Sur-Riparia Ripesiris LOIS ET ee PRE ET 1083 
Sur Aramon- X-RUPESLÉS RAT, LAS AE ER AE 1082 
Malbec 
Franc dé DIE: 5 ANR Et SA 1077 
Sur Ripara Tomenteux SEA En R ES PR Re rene 1079 
Sur: Ripana Gloire ir ER SRE RS SRE RE EE TER 1079 
pur. ArTaMmOon >< Rupesinis not Ar RER 1077 
Sur VidHa@ LR RS NT REC ER PRE 1070 
our Riparia x Rupestris OT RME CERN ES RRERS 1075 


Que l’on compare la densité du cépage franc de pied avec celle du même 
cépage grefté, on verra qu elle est, selon le porte-greffe associé, égale, inférieure 
ou supérieure à celle des diverses associations. Chaque sujet américain influe 
donc sur la richesse en sucre, qui, comme on le sait, est proportionnelle à la 
densité. Plusieurs la rendent supérieure ; quelques-uns seulement la diminuent ; 
d’autres sont sans influence. 

Livrons-nous aux mêmes remarques à l’aide des chiffres obtenus en 1903 par 
M. Verdié (1). Le Cabernet-Sauvignon franc de pied a une richesse saccharine 


(4) Annales de la Sociéte d’agricullure de la Gironde, n° 1, 1904, et n° 2, 1905. 
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représentée par 157 grammes de sucre par litre. Elle est supérieure chez les 
greffés avec 7 porte-greffes sur 42, égale avec 4, inférieure avec les autres 
(fig. n° 50). Le Merlot franc de pied a 140 grammes de sucre par litre. Il a une 
richesse égale avec 4 porte-greffes et supérieure avec tous les autres, c’est-à- 
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dire avec 38. Le Malbec franc de pied a 133 grammes de sucre par litre. Avec 
un seul porte-greffe il a une richesse inférieure, avec 2 une richesse égale et 
avec 40 une richesse supérieure. En 1903, comme en 1909, le sujet américain 
fait varier la richesse saccharine du greffon, mais, dans ces deux années, elle 
intervient plus souvent pour l’accroître que pour la diminuer. 
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Examinons les chiffres obtenus par M. Verdié en 1904. Le Cabernet-Sauvignon 
franc de pied a une richesse de 196 grammes par litre ; 10 porte-greffes don- 


nent à celte variété une richesse inférieure à celle-ci : 5 une richesse égale et 26 
une richesse supérieure (fig. n° 51). Le Merlot franc de pied à 222 grammes 
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de sucre par litre ; 13 porte-greffes lui donnent une richesse inférieure ; 2 une 


richesse égale et 26 une richesse supérieure. Le Malbec franc de pied a 
232 grammes de sucre par litre ; 33 porte-greffes lui donnent une richesse infé- 
rieure ; 2 une richesse égale et 7 une richesse supérieure. x 

Mêmes conclusions qu’en 4902 et 1903 : la richesse saccharine d’un cépage 
varie avec le greffage et elle est accrue le plus souvent par cette opération. Il y 
a lieu maintenant, pour chaque cas, de mettre la richesse saccharine en regard 
des quantités de récoltes produites, et de comparer, à ce double point de 
vue, le cépage franc de pied aux diverses associations dans lesquelles il'entre. 

On sait que, pour une même variété de vigne, la richesse saccharine est en 
raison inverse de la quantité de récolte : un cep, sollicité par une taille longue à 


produire abondamment, donnera un moût moins riche que le pied voisin taillé . 


plus court et dont la récolte est moins grande. Il faut, bien entendu, pour faire 
avec justesse une telle comparaison, que toutes les circonstances, propres à agir 
sur la teneur en sucre, soient les mêmes pour tous les individus soumis à l’exa- 
men : variété, sol, âge, fumure, taille en vert, culture, époque de vendanges. 
Voyons si l'accroissement de la richesse en sucre des cépages greffés est 
obtenue aux dépens de la quantité de récolte. Les graphiques nous représentent 
le poids de vendange et la richesse en sucre du Cabernet-Sauvignon en 1903 
et en 1904, franc de pied et greffé sur différents sujets. Les diverses associations 
ont été classées par ordre décroissant de production; la courbe qui représente 
les poids de vendange s’abaisse donc de gauche à droite. Au-dessous d'elle est 
la courbe qui indique la richesse en sucre de chaque association. On voit dans 


les deux tableaux que cette courbe est loin de suivre une marche inverse, c'est- 


à-dire de s’élever de gauche à droite. Certaines associations ont tout ensemble 
des moûts riches et une production abondante; d'autres, par contre, se distin- 
guent à la fois par la pauvreté de leur moût et la faiblesse de leur récolte. Pour 
un même cépage, la richesse du moût n’est pas fatalement, dans les observa- 
tions actuelles, en proporlion inverse de la quantité de vendange. Comme 


toutes les causes susceptibles d’influencer cette proportion sont les mêmes, 


c'est donc le porte-greffe qui seul a modifié le rapport entre la quantité de ven- 
dange el sa teneur en sucre. Les mêmes faits s’observent pour les autres greffons : 
le Merlot et le Malbec. 

Pour faciliter l’examen des résultats constatés par M. Verdié en ce qui con- 
cerne la richesse en sucre et la production chez le franc de pied et chez les 
associations de greffage, nous avons fait, pour chaque cépage, d’une part, la 
moyenne des productions et, d'autre part,la moyenne des richesses saccharines 
obtenues, dans une même année, avec le franc de pied et les diverses associa- 
tions du même cépage. 

Les plus forts rendements, ceux qui sont au-dessus de la moyenne, ne corres- 
pondent pas nécessairement aux richesses en sucre les plus faibles. En 1903, 
avec le Cabernet-Sauvignon, des 22 associations supérieures à la moyenne comme 
production, 13 dépassent également la moyenne des richesses en sucre. Avec le 
Merlot, des 17 associations supérieures à la moyenne comme rendement, 11 le 
sont aussi comme teneur en sucre. Avec le Malbec, la même circonstance se 
rencontre 5 fois sur 16 associations. En 1904, avec le Cabernet-Sauvignon, elle 
se réalise 7 fois sur 95; avec le Merlot, 11 fois sur 24; avec le Malbec, 4 fois 
sur 17. 

De même, si nous examinons les rendements, qui sont au-dessous de la 
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moyenne, nous verrons qu'ils ne correspondent point dans tous les cas aux 


richesses saccharines élevées. 

Avec le Cabernet-Sauvignon, en 1903, sur 22 rendements inférieurs à la 
moyenne, 7 seulement ont une richesse saccharine plus élevée. Avec le Merlot, 
en 1903, cette circonstance ne se reproduit que 10 fois sur 25; avec le Malbec, 
en 1903, elle se rencontre 14 fois sur 27; avec le Cabernet-Sauvignon, en 1904, 
10 fois sur 18; avec le Merlot, en 1904, il fois sur 19; avec le Malbec, en 1904, 
17 fois sur 26. 

Les constatations faites en 1902 et en 1905 aboutissent à des résultats du 
même genre. Pour un même cépage, examiné tour à tour franc de pied et sur 
différents porte-greffes, il n’y a donc pas un rapport inverse entre le poids de la 
récolte et la teneur en sucre. Il importe maintenant de comparer le cépage franc 
de pied avec les diverses associations auxquelles il est soumis. 

Le fait qui frappe d’abord, c’est que le franc de pied est classé aux derniers 
rangs au point de vue de la quantité de production : elle est inférieure, et 
souvent de beaucoup, à celles de la variélé greffée. Quant à la richesse en sucre 

du franc de pied, elle n’est pas la plus élevée. En 1903, le Cabernet-Sauvignon 


franc de pied a 157 grammes de sucre par litre; mais, dans six cas, la variété 


greffée a tout à la fois plus de récolte et plus de richesse en sucre; dans quatre 
cas, elle a plus de récolle et autant de richesse saccharine. 


Richesse des mouûts Poids 
en grammes de la vendange 

LE sucre par litre de 100 pieds 
SL DOM 5 mn dut dou euh ha 176 47 
Sur Rupestiris Main. 10... 173 105 
RO nt me à a do 166 80 
EUR nn A ie. disais 165 80 
Sur Rup. HEAR nee 164 32 
RUES EU CAD rm; 163 64 
OR à 157 68 
EN Un de à «ro 157 65 
DL HIT Ti RER ee ee \ 457 50 
Sur Rup. du DOS D ue 157 0 
Franc dé pied...... AR RS nr 157 21 


Le même fait se retrouve, d'une façon bien plus saillante, pour le Merlot 
en 1903. Sur 40 combinaisons, le franc de pied est l’avant-dernier comme pro- 
duction et l’avant-dernier également comme richesse en sucre : dans 317 cas, le 
Merlot greffé se trouve avoir tout ensemble plus de vendange et plus de richesse 
saccharine que le franc de pied; sure 3 cas, il a autant de richesse en sucre avec 
plus de vendange. 

Le Malbec franc de pied, en 1903, est le deuxième avant-dernier comme poids 
de vendange et l’avant-dernier comme richesse saccharine : dans 38 cas, le 
Malbec greffé est classé avant le franc de pied à ce double point de vue. En 1904, 
avec 14 porte-greffes, le Cabernet-Sauvignon a plus de vendange et plus de 
richesse en sucre; la même supériorité chez les greffés se retrouve 26 fois avec 


le Merlot et 6 fois avec le Malbec. 


Le franc de pied n’occupe donc jamais le premier rang: il est confondu parmi 
les associations de la même variété que lui ; il y à toujours un nombre de cas, 
plus ou moins grand, où le greffage a accru Snulianement la richesse en sucre 
et la quantité. 

(A suivre) J. CAPUS, 
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Vinification et hygiène alimentaire (L. Marnieu). — Les vineries industrielles au congrès d’Œno- 
logie de Bordeaux (D: P. CarLes). — Concours et marché des vins du Jura (G. GEenoz). — 
Les vins du Nord (R. B.). — Les vins étrangers en Suisse. — Les bons de vins. — Chimistes 
experts délégués pour le prélèvement et l'analyse des engrais. 


Vinification et hygiène alimentaire. — Si les vins falsifiés par addition de 
substances nocives doivent être rejetés de la consommation, certains accidents invo- 
lontaires peuvent rendre des vins nuisibles ou simplement désagréables, par intro- 
duction de substances étrangères aux vins normaux. Je vais passer en revue un certain 
nombre d'accidents qui ont été constatés; ils peuvent se produire : 4° par les opéra- 
tions culturales; 2° au cours de la vinification; 3° pendant la conservation des vins. 


Opérations culturales. — Divers traitements anticryptogamiques ou insecticides utili- 
sent de véritables poisons, composés cupriques contre le Mildiou et le Black Rot, bouil- 
lies à base d’arsénite de soude, de plomb, contre les insectes ravageurs des feuilles ou 
des fleurs ; on a même proposé les sels de mercure, de zinc. Or, il arrive que si les 
traitements aux bouillies cupriques sont faits tardivement ou encore, ce qui a été le cas 
cette année, que, par suite de l’absence de pluie, les raisins ne soient pas lavés, ils 
peuvent être recouverts de ces bouillies lors de la récolte. C’est ainsi qu'en diverses 
régions, on a relevé aux vendanges dernières de véritables empoisonnements sur des 
vendangeurs ou des ouvriers ayant consommé des vins, dont il y aurait même eu des 
cas mortels. | 

Les vins provenant de ces raisins renferment du cuivre, mais en très petite quantité, 
ne dépassant pas en général quelques milligrammes par litre, le cuivre étant en majeure 
partie insolubilisé pendant la fermentation ; aussi, n’a-t-on pas, en général, à s’occuper 
de la présence de ce cuivre dans les vins fermentés, comme l'ont établi les recherches 
de MM. Gayon et Millardet (1), Quantin (2), Chuard (3), Galippe (4), Colas et Raulin (5). , 
Mais il n’en est pas de même dans les moûts non fermentés ou pur jus de raisins dont 
la consommation va en se développant. Il est évident que ces produits préparés par 
l’industrie sont soumis à un contrôle chimique par les fabricants soucieux de leur répu- 
tation, mais 1l arrive aussi qu& ces mouûts sont fabriqués par le producteur même pour 
son usage personnel, ou bief avec des raisins achetés ; or, certaines bouillies sont peu 
apparentes. Il est donc iatéfessant de signaler aux intéressés un moyen très simple de 
caractériser la présence du cuivre dans ces moûts par le dépôt de cuivre sur du fer; en 
laissant dans un vase de moût, pendant douze heures, une aiguille à tricoter passée 
au papier émeri, On voit nettement une couche rouge de cuivre, même à la dose de 
5 milligrammes par litre. Il est d’ailleurs divers moyens pratiques d'éliminer les 
compositions cupriques souillant les raisins (6) ou le cuivre dissous par des moûts 
pendant la fermentation (7). Avec les bouillies arsenicales, le danger est moindre, car 
on ne les emploie au plus tard que pendant la fleur; par suite, elles ne peuvent se 
trouver sur le raisin; relativement à Ces produits, il s’est produit des empoisonnements 
par introduction involontaire d’une poudre arsenicale dans du vin à la place de plâtre; 
il est donc à désirer que la réglementation de leur vente impose une forme d’embal- 
lage qui ne permette pas ces erreurs. 

L'emploi de poudres naphtalinées comme insecticide a donné des vins à goût de 
naphtaline. De même des accidents ont été constatés par l'usage d’échalas créosotés, 
le voisinage de dépôts de traverses de chemins de fer près des vignes, des fumées d'usine 

tt) Compte rendu de l’Ac. des Sc.,t. CII, p. 240. | 

(2) Compte rendu de l’Ac. des Sc., t. CII, p. 888. : 

(3) Compte rendu de l’Ac. des Sc., t. CV, p. 1196. 

(4) Journal de Pharmacie et de Chimie, t. XV, p. 430. 
) Compte rendu de l’Ac. des Sc.; t. C. 1II, p. 1068. 


| 

5) 
6) L. Marnieu. Pelil Journal agricole, 18 août 1905. 
(1) L. Marnieu. Aclualilés vinicoles, p. 15. 
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brülant la houille, des fumées de coaltar pour éloigner les criquets; le raisin peut absor- 
ber ces substances et le vin en présenter des quantités sensibles qui le rendent désa- 
gréable. 


Vinification. — La viticulture, en devenant industrielle, a dû perfectionner son outil- 
tillage mécanique; de nouveaux appareils ont été introduits dans les celliers, les 
métaux sont devenus d'un emploi courant dans les récipients, les pressoirs, fouloirs, 
égrappoirs, égouttoirs, etc.; cependant les vieux vignerons s’appliquent avec raison 
à éviter tout contact métallique au vin; au point de vue de l'hygiène, 1l faut bannir 
absolument les parties métalliques en zinc, en alliage de plomb, et même en laiton si le 
contact avec le vin doit être prolongé. 

Une année d'abondance, un producteur n’avait-il pas rempli de moùt une baignoire 
en zinc? Nous avons vu chauffer du vin, pour élever la température d’une cuve, dans 
une lessiveuse en tôle galvanisée. Les robinets de tirage journalier en laiton sont 
souvent causes d'accidents par la formation de sels de cuivre et de zinc dans du vin 
resté adhérent, sels qui passent ensuite dans la première partie du vin tiré et, si 
c'est un verre, l'ingestion de ce vin peut causer des troubles. Les peintures conserva- 
trices du-bois des vaisseaux vinaires ont aussi provoqué des goûts insupportables 
avec les mixtures à base de goudron de houille. Les cuves en ciment, non affran- 
chies, donnent des vins chargés de sels de chaux, de magnésie, amerset indigestes. 

Je signalerai seulement les excès de sels de plâtre, d'acide -sulfureux sur la ven- 
dange, comme venant modifier profondément la composition du vin, addiuons réglées 
dans la plupart des pays, par des lois spéciales; les additions de produits comme 
les acides minéraux sont absolument à interdire, \ 

Les méthodes de vinification peuvent aussi contribuer à donner au vin certains 
défauts qui le rendent peu consommable pour les estomacs délicats, tel est le 
cuväge prolongé sans égrappage qui donne un goût de râfle et de l’âpreté. | 


Conservation. — L'emploi dans des appareils, filtres, pompes, de métaux comme le 
zinc, le plomb ou ses alliages, est à rejeter ; de même le cuivre rouge dans les pasteu- 
risateurs. On doit éviter de transvaser du vin dans des seaux ou baquets en zinc ; j'ai 
vu ainsi perdre une pièce de vin par un simple soutirage dans un seau de zinc, le zinc 
dissous était très sensible au goût. 

Je n'insisterai pas sur les antiseptiques qui doivent être proscrits, il ne doit y avoir 
d'exception que pour l'acide sulfureux à une dose modérée ; de même les bonificateurs 
sèves, bouquets, etc., composés d’'essences ou d’éthers très nocifs, doivent être prohibés 
comme le fait la Douvoilé loi française, non seulement pour leur emploi, mais dans leur 
vente à l'usage des vins. 

L'emploi des substances, qu'un long usage a consacrées, colle, tanins, acides du 
raisin, peut donner lieu, en quelques cas par suite de méprises, à des adultérations qui 
ne sont pas sans danger ; nous relèverons, en dehors du cas de l’arseniate cité plus 
haut, deux autres accidents: un viticulteur avait acheté de l'acide tartrique, le four- 
nisseur, par l'erreur d'un employé, causée par une certaine similitude des cristaux, 
avait envoyé de l'alun de potasse. Le second exemple est une preuve qu'il faut égale- 
ment ‘se défier des produits trop bon marché: nous avons vu un acide citrique fraudé 
par de l'acide oxalique qui servait dans les indienneries, employé par un fabricant de 
mousseux à bas prix; mais là, il s'était produit dans les bouteilles un troub! : d'oxalate 
de chaux qui avait éveillé léttention de l'intéressé. 

Le plomb employé pour rincer les bouteilles a causé, à diverses reprises, des acci- 
dents mortels par les grains coincés dans la piqüre de la bouteille. 

Les maladies qui atteignent le vin et dont les plus fréquentes sont la tourne et la 
piqüre par acescence peuvent aussi rendre des vins nuisibles par l'excès de l'acidité 
volatile; d’ailleurs, en ce cas, le goût prévient en général le consommateur. 


Produits spéciaux. — Les contacts métalliques dangereux sont peu à craindre pour 
les vins de liqueur dont la préparation est entre les mains d'industriels expérimentés ; 
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il n'en est pas de même des mousseux par saturation fabriqués par des novices qui 
utilisent tout à la fois, soit des appareils en métaux attaquables, soit des prie 
des sèves, sauces, d’ailleurs de très bonne foi. 

En résumé, et ce sera ma conclusion, les plus grands soins doivent être apportés 
dans le choix des raisins, surtout pour les moûts directement consommables; les 
métaux, comme le zinc, le plomb et leurs alliages, doivent être bannis des appareils 


ou récipients en contact avec les vins ; l’'empiol des antiseptiques autres que l'acide 


sulfureux doit être interdit; il est à conseiller à ceux qui emploient des adjuvants 
permis de toujours en Le vérifier la pureté. 

Enfin, comme l'usage de plus en plus courant des dis et des internes 
miques fait pénétrer dans les exploitations viticoles des substances nocives, comme 
les composés arsenicaux qui rendent de très grands services, j'estime qu'il est du 
devoir de l’État de réglementer leur emballage de manière qu'il ne puisse pas se 
produire de méprise. . 

Je propose donc à la Section l'adoption du vœu suivant afin qu'il soit transmis aux 
pouvoirs compétents : 


_ Le Congrès international d'hygiène estime que, pour éviter les accidents causés |par des 

méprises dans l'usage des poisons pour les traitements culturaux, une réglementation 
impose un mode d'emballage spécial, facile à reconnaître, avec étiquette portant en gros 
caractères, le mot « poison », et une instruction sur la nocivité et les dangers deces 
produits. — L. MATHIEU. 


Les vineries industrielles au congrès d'Œnologie de Bordeaux. — 
M. Barbet, constructeur de distillerie à Paris, a traité d’une manière intéressante cette 
question au congrès de Bordeaux. L'an dernier déjà, il a donné au Congrès de chimie 
de Rome une esquisse de ce sujet; mais aujourd'hui que son étude est plus avancée, il 
a jugé opportun de la développer à Bordeaux, qu'il appelle, après beaucoup d’autres, 
la capitale du monde vinicole! Hâtons-nous de dire que si la question est de nature à 
intéresser en tout temps ceux qui s'occupent de la vigne et de ses produits, elle acquiert 
un regain de prise en considération en ce moment de mévente des vins et de grandp 
crise vinicole méridionale. 

La thèse de M. Barbet est celle-ci : SU depuis déjà fort longtemps, l'agriculture 
du Nord, respectueuse du progrès, applique la division du travail et s’en trouve à mer- 
veille, pourquoi celle du Midi et du Sud-Ouest n’agirait-elle pas de même? Dans le 
Nord, le producteur s’arrête à la récolte de ses betteraves, de son orge, de ses graines 


ie Dès qu'il les tient, il les passe à l’induslrie, et celle-ci, grâce à un outil- 


läge perfectionné, grâce encore à un personnel quotidiennement entraîné, à une direction 
scientifique spéciale, et enfin au concours des grands capitaux, est en situation d'en 


tirer beaucoup plus de profit que ne le ur le récoltant lui-même. En réalité, 


chacun y trouve avantage réel. 


Il est exact que le raisin, matière première du vin, nest pas de nature à ie 


comme les graines ou la betterave. Mais ia science a les moyens d’immohiliser son jus 
dans sa composition première et de le maintenir en réserve en cet état jusqu'au jour 


où elle aura le loisir de le convertir en vin, ou même de HER tel quel assez 


loin (1). 
Pour opérer cette anesthésie du moût, M. Barbet propose de recourir à 1 acide tes 
reux, en attendant que la science désigne un autre agent en remplacement ou en colla- 


boration. Avec l'acide sulfureux on acquiert le temps, après avoir muté le premier 
moûüt d’écoulage spontané, de minutieusement séparer les ràpes des pellicules et des 


pépins; de telle sorte que si on reporte ces deux derniers dans le moût muté, on en 


extrait deux à trois fois plus de couleur que par le mode de vinification ordinaire. on s 


(1j Le problème de l'exportation des moûts est à l’ordre du jour des études des viticulteurs fi 
bassin méditerranéen. 


>» 
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en à la preuve, en écoulant au bout de trois jours ce jus, qu'un demi-gramme d'anhy- 
dride sulfureux tient à l’abri de toute fermentation, Aussi est-il loisible de le mettre en 


_  fûtet de l’apporter à la vinerie, où on le vinifiera à son heure, selon les besoins du jour 


et selon sa constitution, toujours fort variable. 

La surcharge générale de sa couleur (1) le rend apte à remplacer les vins teinturiers. 
S'il est trop sucré, on en use pour remonter en sucre les moûts qui ne le sont pas assez. 
S'il est insuffisamment acide, on l’emploie à amender le degré d’acidité de ceux qui le 
sont trop. Si on veut en faire des mistelles ou des vins de liqueur, on l’évapore dans le 
vide ou autrement, et on utilise l'alcool retiré des vins faibles pour le viner au degré 
voulu, Enfin, après l'avoir désulfité, on peut l’ensemencer avec des levures de choix, 
ce qui lui permet d’obtenir du vin supérieur à celui qu’auraient produit les levures 
sauvages naturelles. 

Il est incontestable qu'avec la méthode dont on vient de suivre le croquis, on dis- 
pose de plus de temps qu’on en a aujourd’hui à l’époque des vendanges, de telle sorte 
qu'on peut ainsi tirer parti des sous-produits, plus ou moins gaspillés actuellement. De 
ce nombre sont les marcs de vendange, qu’on peut approprier à la nourriture des bes- 
tiaux avant ou après l’extraction de l’alcool, du tartre, de la matière colorante, etc., etc. 

Ce plan général de M. Barbet n’est pas à l’abri de la critique; son auteur le sait bien. 
Il entend déjà les Bordelais lui dire : « Votre méthode ne saurait nous convenir, car 
nous nous efforçons de garder à chaque cru son originalité propre. » Cela est exact» 
mais les vins de luxe à côté des vins de consommation courante, ne constituent partout 


que des exceptions, et il y a longtemps que les exceptions confirment la règle. 


Cependant il est un point qui prête le flanc à une juste critique, c’est l'emploi de 
l'acide sulfureux, agent chimique suspect pour cette cause, et qui ne passe jamais dans 
un vin sans y laisser des traces de sulfates, traces d'autant plus génantes que le raisin 
en contient déjà quelquefois de notables quantités. Il est vrai que les doses de cet acide 
sulfureux peuvent être fort diminuées, si on fait intervenir la pasteurisation au même 
moment. Nous ne serions pas surpris non plus que l’emploi du froid artificiel pût suf- 
fire à lui seul pour la conservation des moûts séparés au mieux maintenant sur leurs 
pépins et peilicules, car ces dernières sont le plus souvent l’origine de la couleur et du 
bouquet. 

En tout état de choses, l’idée de constituer des vineries industrielles nous paraît digne 
d'être prise en très sérieuse considération par les grands producteurs de vin; et nous 
croyons fermement que le jour où elle aura été méditée par les grands financiers, 
M. Barbet sera près d'assister à des essais de réalisation, — Dr P. CARLES. 


Concours et marché des vins du Jura. — A l’occasion de la distribu- 
tion des primes d'honneur, des prix culturaux et des prix de spécialités dans le 
Jura, le Conseil général et la ville de Lons-le-Saulnier ont eu l’heureuse idée 
d'organiser, les 11 et 12 août 1907, outre un concours de la race bovine montbé- 
liarde et un concours de fromages, un concours de vins eteaux-de-vie. Un grand 
nombre d'exposants avaient répondu à leur appel. Aussi la plupart des crus du 
vignoble jJurassien étaient-ils représentés par les expositions de la Société de 
viticulture de Dôle, du Syndicat des vignerons et de la Fruitière vinicole d’Ar- 
bois, de l'Union vinicole de Salins et de la Société de viticulture de Lons-le- 
Saulnier. Les échantillons, au nombre de 430, étaient divisés en quatre groupes, 
suivant les régions. | 

Le jury, composé de courtiers et de négociants, a résumé ainsi ses apprécia- 
üons: Les vins de 1906 sont des vins alcooliques, excellents de tous points, d'une 
bonne tenue; ce sont des « vins de bouteille », et le jugement porté déjà sur eux 

(1) Cette surcharge tient probablement au mutage des oxydases naturelles dès le début. Ces 


oxydases ont la propriété, quand on les favorise par aération du moût, d'insolubiliser la cou- 
leur. Les récoltants qui vinifient en blanc certains cépages rouges le savent bien. 
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au début du printemps s'est, pour ainsi dire,confirmé et justifié une fois de plus. 
Les vins rouges des bons crus de Lons-le-Saulnier, Arbois, Salins, Dôle et Po- 
ligny sont fins, fruités, éloffés, capiteux, d’une belle et solide couleur; ils titrent 
de 10 à 11 degrés. Les vins de Poulsard étaient remarquables par leur délica- 
tesse,leur teinte pelure d’oignon,leur vivacité et leur parfum. Unis au Trousseau, 
qui est d’une conservation plus assurée, ils apportaient de leur côté au mélange 
leur finesse, el l’union de ces deux cépages donnait des vins de tout premier choix. 
… Quant aux vins de Trousseau pur d’Arbois. et de Salins, plus spiritueux, plus 
corsés, plus nerveux, plus riches en principes tanniques que ceux de Poulsard, 
ils avaient une belle robe pourpre intense,beaucoup de fermeté et de générosité, 
mais ils étaient moins fins.Les vins de Pinot fin ou Savagnin noir réunissaient la 
chaleur à l'agrément, avec plus de corps et de couleur. 

Les vins blancs, dont les différents crus de Lons- le-Saulnier formaient la ma - 
jeure partie, doc une saveur franche et relevée ; très agréables, très fruités, 
ne manquant ni de bouquet, ni de fraîcheur, très alcooliques aussi (11 à 12°), 
d'une limpidilé parfaite, avec beaucoup de sève et de la vinosité, ils ont été très 
appréciés. Les vins de Savagnin jaune, qui sont doués d’un grand pouvoir de 
conservation et d'un arome tout particulier, qui se développe avec l’âge, avaient 
-du corps, du feu et beaucoup de générosité. Leur litre alcoolique variait entre 

12 et 14°. Les quelques échantillons de vins de paille étaient exquis. 2 à 

Les mousseux, assez nombreux, ont été appréciés. Tous d’une bonne mousse 
pélillante, d'une limpidité irréprochable, non dépourvus de sève et assez déli- 
cats, ils auraient pu satisfaire des gourmets difficiles. Quant aux eaux- -de-vie, 
elles avaient de la finesse, de la franchise et un certain moelleux. 

Plusieurs transactions Ont eu lieu à des prix rémunérateurs; les nombreux 
visiteurs du concours, curieux, ou exposants, ont tenu à déguster les vins du 
Jura. Ils ont pu se convaincre qu'il y a toute une gamme dans ces vins, depuisles 
ordinaires jusqu'aux vins fins, à des prix très abordables. Nul doute qu'ils n'en 
aient emporté un souvenir durable, qui se traduira par des achats futurs et suivis. 

Les représentants des machines agricoles avaient tenu à rehausser l'éclat de ce 
concours par une exposition d'instruments agricoles, viticoles et vinicoles. À 
noter en passant parmi les plus intéressants : le moteur vertical Pilter, le pres- 
soir Marmonier à rotule dit Américain ; le même, nouveau modèle, avec ressorts. 
accumulateurs de pression; les fouloirs de la même maison; les charruesOliver, 
les houes vigneronnes Pilter-Planet;les pulvérisateurs et soufreuses de la maison 
veuve Fabre et son harnais viticole; le penche-füts Dubois, destiné à opérer la 
vidange complète des tonneaux et à tirer le plus possible de vin clair; la sou- 
freuse Jullian et le pulvérisateur avec son nouveau jet 1907, etc. 

En résumé, grâce au Conseil général du Jura et à la ville de Lons-le-Saulnier, 


cet ensemble d'expositions était des plus intéressants, et nul doute que les . 


nombreux visiteurs n’en aient emporté un enseignement précieux qui restera fixé 
dans leur mémoire.— G. GENOZ, commissaire du concours des vins. 


Les vins du Nord. — L'Association française pour. l'avancement des 
sciences a discuté, dans son dernier congrès, l'opportunité de développer la 
culture de la vigne dans le nord de la France. M. Joseph Lefèvre, viticulteur 
à Hargaies (Ardennes), a rappelé à ce sujet les faits suivants : 


Nombre de textes du moyen âge nous font voir que des vignobles existaient dans la 
Somme, le Pas-de-Calais, le Nord, la Flandre, l'Angleterre aussi. Dans la Somme , On 
cite à la fin du XVI® siècle les vignobles de Sainte- “Radegonde, Briotz, Hem-Mon acu, 
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Cléry, Suzanne, Athies, Epenaucourt, Flaucourt, etc. François Ier avait à Coucy un 
vignoble dont il estimait particulièrement le produit. Le prix variait : les vins de 
Somme valaient de 8 à 10 sols le « lot » (37 à #4 francs le tonneau); ceux de Beauvais 
“et de Noyon, de 10 à”42 sols; ceux du Laonnais, du Soissonnais et de Coucy, 16 sols. 
Il y avait, à la même époque, abondance de vignes à Péronne, où un fermier s’enga- 
geait, en 1589, à fournir « vingt-six mille d'eschalatz pour estre emploiez à eschallier 
les vuignes appartenant à la maladrerie de Saint-Ladre ». Il ÿ avait des vignobles à 
Abbeville aussi : du reste, la vigne y existe encore et les vins du Laonnais sont tou- 
jours très estimés. : 


La disparition de la vigne dans ces régions septentrionales n'a pas élé due au 
refroidissement du climat ou à des causes économiques. M. Lefèvre a montré 
que ces vins du Nord se vendaient 35 à 60 francs l'hectolitre dans ie pays et 
étaient achelés avant d'être récoltés. Il ne nous à cependant pas dit si le loge- 
ment élait compris dans ce prix. La disparition de ces vignobles serait due, parait- 
il, à la plantation de mauvais cépages, produisant des vins trop vinaigrés. Les 
consommateurs ont fini par s’en lasser. On cherche à reconstituer des vignobles 
semblables en Belgique, autour de Huy; le gouvernement belge encourage cette 
initiative et distribue gratuitement des plants greffés. — R. B. 


Les vins étrangers en Suisse. — La Suisse a modifié son régime doua- 
nier pour les vins importés de l'étranger, en adoptant les mesures qui suivent : 
1° Les vins naturels d'Autriche-Hongrie, d'Espagne, de France et d'Italie, accom- 
pagnés des certificats d'analyse, délivrés par les établissements œnolechniques 
reconnus par la Suisse, seront admis en Suisse comme vins naturels, sous réserve 
de la vérification des certificats d'analyse, conformément aux dispositions du 
traité ; 2 tous les autres vins importés en Suisse seront soumis à un examen des 
autorités douanières suisses et seront traités comme vins naturels ou artificiels 
suivant les résultats de l'examen douanier. Ni les certificais d'origne, attestant 
seulement le pays de production, ni les polices de transport ne pourront être 
invoqués pour prouver que ces vins sont naturels. 


Les Bons de Vins. — Certaines assemblées départementales, notamment 
le Conseil général de l'Aveyron et le Conseil d'arrondissement de Montpellier, 
ont voté à l’unanimité.un vœu demandant que les bons de tabacs des soldats. 
soient remplacés par des bons de vins. Cela serait évidemment plus hygiénique 
et plus ulile à nos troupiers. 


Chimistes experts délégués pour le prélèvement et l'analyse des 
engrais (Arrêté du Mimistre de l’agriculture du 13 août). — MM. Alla, Dr de la 
station agronomique de Châteauroux. Andouard, D: de la station agronomique de 
Nantes. Baud, 19, rue Sainte, à Marseille. Colomb-Pradel, Dr de la station agronomi- 
que de Nancy. Coudon, chef-adjt des travaux chimiques à lInstitut agronomique à 
Paris. Crochetelle, Dr de la station agronomique du Lézardeau. Dubernard, D' de la 
station agronomique de Liile. Dugast, Dr de la station agronomique d'Alger. Fallot, chi- 
miste en chef du laboratoire agricole de Blois. Fayolle, préparateur de chimie à l'Ecole 
de pharmacie de Paris. Garola, Dr de la station agronomique de Chartres. Gassend, 
D: du laboratoire agricole de Marseille. Gastine, chimiste, à Marseille. Gayon, Dr de la 
station agronomique de Bordeaux. Girard, professeur d'analyse, chef des travaux 
chimiques à l'Institut agronomique à Paris. Grandeau, Dr de la station agronomique 
de l'Est, à Paris. Guillin, Dr du laboratoire de la Sté des agriculteurs de France à 
Paris. Houzeau, Dr de la station agronomique de Rouen. Lagatu, professeur de chimie 
à l'école d'agriculture de Montpellier. Lindet, professeur à l’Institut agronomique. 
Louise, Dr de la-station agronomique de Caen. Maret, chimiste, à Paris. Morio, ancien 
professeur de chimie aux écoles navales de médecine à Vannes, Muntz, Dr des labora- 
toires de chimie à linstitut agronomique à Paris. Padé, chimiste, à Paris. Paturel, 
Dr de la station agronomique de Cluny (Saône-et-Loire). Quénot, chimiste expert à 
Chaumont (Haute-Marne). Robin, D: du laboratoire agricole de Tours. Rocques, chi- 
miste, à Paris. Roger, Dr de la station agronomique d'Amiens. Rousseaux, Dr de la 
Station agronomique d'Auxerre. Sallard, professeur à l’école des industries agricoles 
de Douai. Sidersky, chimiste à Paris. Sully-Thomas, Dr du laboratoire municipal de 
Nimes. Vignon, Dr de la station agronomique de Lyon. Vivier, Dr de la station agro- 
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Livraisons des vins de la propriété. — Les livraisons des vins des 


quatre départements producteurs du Midi, s’élevaient, au 31 juillet, à 18.584.881 


hectolitres depuis le 1° septembre 1906, alors que l'année dernière, à la même 
époque, elles s'élevaient à 21.123.092, ce qui fait une diminution de plus de 


3 millions d’hectolitres. Ce qui est très curieux, c'est que ces livraisons dépassent 


les évaluations, dans chacun des quatre départements, d'environ 900.000 hecto- 
litres dans l'Hérault, d'environ 700.000 dans l'Aude, d'environ 100.000 dans le 
Gard et d'environ 300. 000 dans les Pyrénées-Orientales. Que sera-ce donc à la 
fin de l’année, c’est-à-dire à fin août? Ce dépassement total d'environ 2 millions 
d'hectolitres pour des évaluations de 16 millions, représente déjà plus de 12 %. 
Il dépassera ‘évidemment 20 % à la fin du MOIS ; C’est considérable. Il y a là une 
situation bizarre, qui n'existait pas l’année dernière, car les sorties étaient restées. 
inférieures aux évaluations. On peul croire que la fraude n° y a pas été étrangère. 

Les stocks commerciaux ne s'élèvent qu'à 1.765.000 hectolitres au lieu de 
2.088.455, soit une diminution de 300.000 hectolitres. Cette diminution est sur- 
tout sensible dans l'Hérault (200.000 hectolitres), dans le Gard et l'Aude. 


VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants : 
HérauLT. — Les vins valent maintenant 9 à 10 francs l'hectolitre de 10 degrés, 


c'est-à-dire environ 1 franc le degré, tandis que leur cours est tombé à Ofr. 75 cet 


hiver, après avoir valu 1 fr. 20 après les vendanges. Il y a done en ce moment une 
légère amélioration dans les prix, mais cette amélioration estinsuffisante, car ce 
prix de 1 franc est encore inférieur au prix de revient.Tl faut que le vigneron vende 
son vin 4 fr. 50 le degré pour joindre les deux bouts. En présence des dégâts con- 
sidérables que les maladies et la sécheresse ont causés, de la rapidité avec la- 
quelle se font les expéditions et les retiraisons (les wagons-foudres sont tous en 
service et difficiles à obtenir) et de la réduction considérable du stock des vins à 
la propriété et dans leschais du commerce, il y a lieu de croire que l’on obtien- 


dra ce prix de 1 fr. 50 après les vendanges prochaines, surtout si les fraudeurs … 
sont traqués comme ils le méritent. Dans les années précédentes, il y avait tou- 


jours baisse en été; la hausse présente est donc exceptionnelle et de bon augure 
pour cet automne. Il ne faudra cependant pas que l’on attribue celte hausse aux 
mesures prises par les pouvoirs publics ; elle sera le fait d'une loi économique : 


de la pénurie des offres résultant de la faiblesse des stocks et de la destruction. 


d’une partie de la récolte par les maladies. Il ne faut pas oublier d’autre part que, 
contrairement à ce qui a été souvent di! dans les journaux politiques, la con- 
sommation de la France progresse assez rapidement. De 1900 à 1906, elle a pro- 
gressé de 12 millions d'hectolitres et en cette année 1907 elle semble devoir aug- 


menter de 3 millions. Tout fait présumer qu'elle dépassera pour 1908 le chiffre de 
- Ja récolte de 1997. Ainsi s’évanouira la fameuse légende de la surproduction. Si. 


lon poursuit les fraudeurs comme cela aurait dû être toujours fait, l'amélioration 
des cours se stabilisera pour les années suivantes. Les millions d’ hectoléres que 


les maladies nous ont pris cette année peuvent être très bien compensés dans les 


années suivantes par l'absence sur le marché des 15 millions d’hectolitres qu’ ap- 


portaient les fraudeurs. — E. R. 


Garo, — Il ne reste presque plus de vin vieux à vendre; on peut considérer 
là dernière récolte comme liquidée et les celliers à peu près tous vides à la 


propriété. La campagne ne finit pas en hausse marquée, mais avec une fermeté 


\ 
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_et une petite plus-value sur les cours précédents accentuée. Il s’est fait quelques 


affaires sur souche à 1 fr. 05 et 1 fr. 10 le degré, il resterait preneur ainsi; mais 
les vendeurs relèvent leurs prétentions, la demande générale est de 1 fr. 50 le 
degré. C’est le prix qu'on espère obtenir. 

Nos vignobles qui s’annonçaient bien jusqu'à ces derniers temps ont bien 
décliné sous l'influence de l’Oïdium, du Mildiou et de la sécheresse. L'Oïdium 
est particulièrement persistant et résiste à des trois et quatre soufrages 
successifs ; les meilleurs résultats obtenus l’ont été par l'arrosage pour les pri- 
vilégiés qui ont pu le faire. Cependant tout n'est pas perdu : le temps qu'il 
fera d'ici aux vendanges peut améliorer la situation. Mais d’ores et déjà, on peut 
considérer la récolte comme moinäre que celle de l’année dernière, surtout 
si on en déduit les piquettes et les vins de diffusion, au moyen desquels on 
extrayait des marcs les vins qui y restent, soit environ 15 %. Nos vendanges 
seront tardives, elles ne commenceront guère avant le 9 septembre pour être 
générales le 15, les Petits Bouschets commencent à peine à vérer. 

La question des piquettes et des vins de diffusion est bien complexe et a été 


* résolue un peu trop vite, à mon humble avis. On a voulu, en supprimant à peu 


près les piquettes que la propriété mettait généralement dans la vendange, 
supprimer en fait une portion de mouillage. Ce qui avait un peu sa raison d'être. 
Mais en supprimant les vins de diffusion ayant la même teneur en moût el 


_ degré que les autres, selon les très remarquables études de M. Roos, on n’a pas 


réfléchi qu'en supprimant 15 % de la récolte que le producteur a fait venir à 
grand peine au prix des plus grands sacrifices, qui sont à lui, qu’il a légitimement 
acquis par son travail, que ces 15 % sur 50 millions d’hectolitres font 7.500.000 
hectolitres à 15 francs en moyenne, soit 111 millions de francs qu’on enlève à 
la viliculture. Demandez aux populations du Nord de jeter à la mer 15 % de 
leurs betteraves, de leurs grains, de leur production industrielle; je doute 
fort qu'elles vous accueillent favorablement. 

Certainement la diffusion est une porte ouverte à la fraude, mais on peut 
l'endiguer ainsi : 1° que ceux qui voudront la pratiquer soient tenus d’en faire 
la déclaration à la Régie; 2% que leur production soit limitée à 145 % au plus de 
leur récolte; 3° que leurs vins soient tenus à être à peu près similaires des 
autres; 4° qu'ils soient mis à part dans les celliers; 5° qu'il soit défendu d’y 
toucher avant que la Régie en ait prélevé les échantillons, analysés par Le labo- 
ratoire départemental, qui déclarera s'ils sont potables et livrables à la consom- 
mation ; à défaut, ils seront pris en charge par la Régie, quantité et degré, et 


- devront être livrés à la distillation ou à la vinaigrerie. On objectera qu'on peut 


distiller les marcs d’abord, nous n'avons pas l’outillage suffisant pour ca; 


- ensuite la vente en serait difficile, 40 francs au plus l'hectolitre à 86°. De plus, ça 


_éncombrerait le marché des alcools déjà bien chargé : 7.500.000 hectolitres de 
-marcs à 9 degrés font six cent soixante et quinze mille hectohitres d'alcool pur à 100°. 
Je crois qu'il appartient aux personnalités compétentes de signaler ces faits aux 
pouvoirs publics. — ALBERT GIRAN. 


Boucaes-Du-RHÔôNE. — La récolte 1907 sera surtout caractérisée par sa tardi- 
veté; on peut escompter, en effet, un retard d'une quinzaine de jours sur les 
années normales. Ce retard, qui remonte en partie au bourgeonnement, a été 
accentué encore par les températures relativement froides et les vents violents 
du nord, qui ont marqué le printemps et quelques journées de l'été. Malgré de 


J pen 
< 


250 | | REVUE COMMERCIALE 


telles circonstances climatériques — défavorables au développement des mala- 


dies cryptogamiques et des insectes — le vignoble n’a pas été épargné par les 
parasites végétaux et animaux. Vers la fin juin, une attaque assez- violente de 
Mildiou sur la grappe, s’est déclarée dans quelques vignobles de la Camargue et 
de l'arrondissement d'Aix. Dans le courant de juillet est venu le tour de l'Oïdium. 
L'invasion, quoique d'une grande intensité, a pu être arrêtée, en partie, par des 
soufrages répétés. Du côté des insectes, il convient de citer la présence, dans les 
vignes à la submersion, de {aches de phylloxéra, plus nombreuses et plus éten- 
dues que de coutume ; mais, par contre, les autres insecles ont fait moins de 


dégâts que les années précédentes. Enfin, pour clôturer le passif du vignoble, 


notons que la sécheresse a commencé à” faire sentir ses effets. Sur plusieurs 
points, les raisins ne se développent plus et la végétation languit. Les privilé- 
giés de l’eau ont arrosé leurs vignes en temps opportun. Voilà esquissée, dans 


ses grandes lignes, la situation du vignoble depuis lé commencement de la 


campagne, c'est pourquoi le tableau paraît un peu sombre — plus noir que ce 
qu'il est en réalité. Il reste encore des raisins sur les souches et, si les appa- 
rences ne sont pas ce qu’elles étaient en 1900 et en 1901, elles ne sont pas trop 
mauvaises non plus. En résumé, la récolte pendante nous apparait comme une 
bonne récolte moyenne. Au point de vue des transaclions, la situation subit une 
très légère amélioration. Il n'y a presque plus de vins en vente à la propriété, 
et les derniers lots se sont faits à 8 et 9 francs l’hectolitre — 10° — soit une 
majoralion de 1 franc environ sur les cours pratiqués en juin. Il ne s’est pas 
traité d'affaires sur souche. Quoique les retiraisons soient actives, il reste 
encore un stock important en cave. La tardiveté de la récolte aura donc son bon 
côté, puisqu'elle donnera plus de temps aux viticulteurs pour débarrasser leurs 
caves en vue des vendänges prochaines, — M. A. 


PyRÉNÉES-ORIENTALES. — Par le temps beau et sec qui dure, pas de maladies 
cryptogamiques en Roussillon. Les vignes sont belles et Ia véraison, favorisée 
par une température plus chaude,s’accomplit normalement. S'il ne survient rien 
de fâcheux, la récolte sera saine et abondante et les vendanges auront lieu aux 
époques ordinaires. Rien de nouveau dans la situation en cours : on attend. 
Les Grenaches ayant peu coulé, les vignes de nos coteaux, chargées de belles et 
grosses grappes promettent une belle vendange. 

Une certaine émotion se manifeste ici par suite des abus qui se sont pro- 


duits et qu'on avait des raisons de croire devoir se continuer : je veux parler. 


des vins, dits doux naturels, fabriqués en 1906 avec des moûts de Carignan, dont 
certains pouvaient exceptionnellement posséder la richesse alcoolique exigée, 
mais dont les produits ne peuvent avoir qu'une vague ressemblance avec ceux 
que la loi à voulu placer sous le régime de l'article 22. D'une exception — car 
c'est vraiment une rareté que le Carignan sans mélange de Grenache possède le 
litre alcoolique de 14° — on ne liendrait à rien moins qu’à vouloir faire une règle. 

Heureusement l'Administration vient de fixer par la lettre autographiée n° 74 
les conditions spéciales que devront réunir les moüûls pour bénéficier des avan- 
tages de l'article précité. Mais il n’en est pas moins vrai qu'il en résultera une 
confusion provenant de la loi elle-même où sont négligées les si importantes 
précisions tardivement formulées par une circulaire administrative. Ce que nous 


demandons pour l'instant à la Régie, c'est de veiller sérieusement, surtout en. 


dehors de la zone Collioure-Banyuls, que l'on sait produire des moûts toujours 
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plus riches que ne l'exige la loi, à.ce que les vins doux naturels ne soient 
fabriqués qu'avec du jus de raisins frais d’une richesse alcoolique acquise ou en 
puissance de 14 degrés. — PAUL SOULIER. 


ARMAGNAC. — La végétation de la vigne est en retard d'une dizaine de jours 
au moins sur une année normale, ce qui fait craindre une maturation difficile, 
sinon incomplète. Le vignoble a cependantbon aspect; il est assez régulier dans 
son ensemble; les grappes sont nombreuses et denses. Le Black Rot a fait, jus- 
qu'à présent, peu de dégàts. La sécheresse de l’été dernier ayant arrêtéson dé- 
veloppement sur les fruits, il y a eu forcément peu de germes pour 1907 de sorte 
que, cette année, la défense a été relativement facile. Le Mildiou est signalé un 
peu partout, mais ses taches sont encore peu nombreuses. L'Oïdium se montre, 
au contraire, très actif; il a même pris un développement inquiétant dans beau- 
coup de vignobles où les premiers soufrages ont été négligés. Il occasionnera 


_ dansl'ensemble du vignoble armagnacais une perte de récolte assez sensible, Les 


transactions sont à peu près nulles ; le stock de vin à la propriété étant très réduit, 
les viticulteurs qui ont encore leur récolte dernière sont plus exigeants. — C. B. 


LoT-ET-GARONNE. — L'état des vignobles, très satisfaisant jusqu’au 15 juillet, 
s’est modifié après cette date. Les sulfatages ont été négligés pour plusieurs rai- 
sons : rareté du Black Rot en 1906, petit nombre des taches dans les premières 
invasions de mai-juin 1907, hausse du sulfate de cuivre et insuffisance de la 
main-d'œuvre. Aussi, les invasions d'août sur les raisins ont-elles pris un carac- 
ière intense. Dans la plaine d'Agen, l'orage du 95 juil et a provoqué du 14 au 
18 août une forte apparition de Black Rot des grains. L'Oïdium a causé des dé- 
gàts importants, et les soufrages, même répétés, n’ont pas toujours eu raison du 
parasite. Le Mildiou continue à sévir avec assez d'intensité dans les sols frais. 
La véraison a commencé vers le 15-18 août. Sans valoir la récolte de 1906, comme 
qualité et quantité, la récolte de 1907 sera bonne. Les ventes de vin sont rares 
et les prix se maintiennent de 95 à 35 francs la bordelaise. — E. R. 


GIRONDE. — On se rend mieux compte maintenant de la perte de récolle que 


nous avons faite par le coulage au moment de la floraison. Les maladies crypto- 


gamiques ont été dures à combattre parce que le temps n'a pas été favorable. 
Nos vignerons ont réussi à rester maîtres de la lutte, mais ils ont perdu néan- 
moins une partie de la récolte à cause des atteintes si violentes et si répétées de 
l’Oïdium, surtout sur les Cabernets. Enfin, l'Eudemis est venue augmenter les 


_ dégâts en proportion assez importante. La seconde génération a paru cette année 


dix jours plus tard que l’année dernière, suivant ainsi la végétation. La véraison 


. a commencé dans les premiers jours du mois d'août, mais elle n’a pas marché 


_ Yite à cause du refroidissement nocturne, qui a été anormal celte année. Elle 
semble devoir marcher mieux.maintenant. Les vendanges ne semblent pas 


devoir commencer avant le 25 septembre. 

_ Quelques affaires en vins vieux ont été faites, notamment en Médoc et en 
Blayais, mais à des prix restés secrels. La vente des vins du château Pontet- 
Canet de 1907 a été faite sur souche au prix de 800 francs. Cette vente sert 
chaque année à fixer les cours ; elle a été faite cette année à un prix qui parait 
raisonnable, et qui semble nous donner raison lorsque nous disons, et cela déjà 
depuis quelque temps, que la qualité des 1907 paraît devoir être bonne. Souhai- 
tons que ce mouvement d'achat s’étende et que les prix ne fassent que s'élever 
en partant de cette base. — RaymonD BRUNET. 
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CuARENTE. — La silualion se caractérise par une extrême irrégularité : 
quelques rares vignobles ont une apparence meilleure que celle de l’année der- 
nière; ce sont principalement ceux placés à une altitude élevée et qui avaient 
l'an dernier souffert des gelées précoces; tel, par exemple, le domaine de l’abbaye 


qui à une apparence supérieure d'un quart à celle de l’an dernier. D'autres 


domaines, l’immense majorité, accusent sur l'an dernier un déficit qui va du 
1/4 à la moitié et même aux 3/5, par suite des gelées d'avril-mai, de la coulure, 


de la grêle et des maladies cryptogamiques. En ce moment-ci, notamment, 


lOïdium fait rage et il est impossible de savoir ce que sera la récolte dans les 
vignes fortement envahies. En somme, on est assez d’avis que notre estimé pro- 
fesseur départemental d’agricullure, M. Prioton, en donnant à notre récolte la 
note 50 (100 rcp'ésentant la note très bien) dans la statistique du Ministère de 
l’agriculture, est très approximativement dans le vrai. 

Dans le numéro de la Revue de Viticulture du 8 août, M. J.-W. Guillon, direc- 
teur de la Station viticole de Cognac, termine sa note en disant: « Pour se 
Fee sur la qualité, il faut attendre. » Depuis la rédaction de la dite note, 
il n’a pas cessé de régner une température très élevée, nous faisant tn 


_en parlie le retard causé par le printemps dernier. On peut espérer vendanger 
vers le 5 octobre, et il fait encore assez beau à cette époque, pour obtenir un. 


degré qui, sans atteindre la moyenne de l’an dernier, serait cependant suff- 
sant. Au point de vue de la qualité des eaux-de-vie (seul produit de notre 
contrée), on peut même espérer plus de moelleux qu’en 1906, les vins à fort degré 
donnant toujours des eaux-de-vie un peu sèches. En dehors de l'Oïdium toujours 
actif et de la grêle toujours possible, le grand ennemi des vendanges tardives 
reste toujours la pourriture grise qui peut, en huit jours de temps, réduire 


notre récolte de 50 % ; le traitement préconisé par M. Ravaz est toujours employé 


par bon nombre de viticulteurs. 
Mais, il faut bien le dire, les questions de quantité et de qualité de récolte ne 


sont pas celles qui préoccupent le plus nos compatriotes; la situation économique 


intéresse bien davantage. — Comment vendra-t-on la prochaine récolte? — est 
la question que tout le monde se pose. Les chefs du commerce honnête de la 
région font un effort loyal pour maintenir les pratiques commerciales dans le 
droit chemin, pendant que bon nombre de faiseurs louches, la plupart étrangers, 
ou négociants sans aucune surface, se débattent et cherchent déjà tous les moyens 
de tourner les lois protectrices de la viticulture. Si ces parasites réussissent et 


que la récolle se vende mal, on peut prévoir une guerre à mort entre eux et les 


producteurs. 

Il faut espérer que la généreuse initiative de notre ami M. G. Bergeron, créant 
un syndicat pour le warrantage des eaux-de vie, sera suivie et que les proprié- 
taires, ne jetant pas tous à la fois leurs ne sur la place, permettront à 
notre nd commerce d'aborder la récolte sans la baisse ruineuse qu'autrement 
il faudrait craindre. 

Les pépinières américaines des Charentes sont en général assez bien réussies; 
mais, comme en 1906, la sécheresse arrête bien de bonne heure la pousse dans 
les terrains secs, alors.que dans les sols frais ou arrosables, la végétation devient 
magnifique. Ils es fait, ces dernières années, moins de greffes que par le passé, 
car le mouvement de ado est bien ralenti; la production locale suffit 


néanmoins à fournir les plantalions et replantations déla contrée, sans qu'on ait: 


besoin de recourir au dehors, et les viliculteurs aiment mieux qu'il en soit ainsi. 
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Comme prix, On peut pronostiquer que ce seront à peu près ceux de l'an dernier; 
les porte-greffes les plus estimés restent 41B, 1202, 420 A, Rupestris du Lot et 
3309. Il est toujours prudent de retenir à l’avance ces variétés chez les pépinié- 
ristes. — P. ViLLa. 


LOIRE-INFÉRIEURE. — Que sera la prochaine récolle dans le vignoble nantais? 
D'ores el déjà il est possible de dire que le vin de Muscadet sera très peu 
abondant. La coulure a sévi sur ce cépage avec une intensité lrès grande. De 
plus, le Mildiou des feuilles et des grappes a causé des ravages qui, pour avoir 
diminué sensiblement le nombre des grappes, pourra avoir une action sur la 
qualité des vins de 1907, les pampres étant très fortement contaminés. Le 
Gros plant porte, en général, un plus grand nombre de grappes, moins ce- 
pendant que l'année dernière, ce qui nous incite à dire que la récolle prochaine 
sera au moins d'un tiers inférieure à celle de 1906. 

Les maladies cryptogamiques se sont très abondamment développées depuis 
le commencement du présent mois. Nombreux sont les viliculleurs qui, malgré 
des soufrages abondants et répétés, n'ont pu se rendre maîtres de l’Oiïdium et 
qui, désolés de leur impuissance, réclament un remède vraiment efficace. La 
Cochylis a été très abondante au printemps dernier, ce qui nous fait craindre 
* les ravages des larves issues de la deuxième génération, el aussi, comme consé- 
quence, la pourriture grise si nous avons un peu d'humidité au moment de la matu- 
rité du raisin. [l'est à craindre que nos vendanges soient tardives, car nous n'avons 
encore aucune lrace de véraison. Aussi les vins de 1906, qui sont parfaits, sont ils 
recherchés en ce moment. Ils se vendent très facilement : le Muscadet, de 110 
à 150 fr. la barrique de 225 litres logés, et le Gros plant de 45 à 60 fr. la barri- 
que, logement non compris; l’un et l’autre pris à la propriété. — A. FONTAINE. 


Cner. — Le vignoble sancerrois a été assez fortement attaqué par le Mildiou 
au commencement du mois de juillet. Le mal, apparu à la suite de pluies tom- 
bées pendant plusieurs chaudes journées, aurait certainement causé beaucoup 
de tort, si-un lemps sec n’était survenu presque aussitôt. Les vignerons, dès la 
constatalion des premières taches, se sont mis à traiter activement et ont puis- 
samment contribué à arrêter l'invasion, qui n’a pas pris une grende importance 
et n'a pas causé de tort appréciable. Dans le courant de juillet, la température 

-sest élevée d'une manière marquée; l’état de la vigne, qui jusque-là n'avait 
pas élé satisfaisant, s’est beaucoup. amélioré sous l'action de ce temps plus 
chaud. Les vignerons ont pu voir que, si un temps convenable continue, la 
récolte. en ce qui concerne la quantité, ne sera pas aussi mauvaise qu'ils l'avaient 
pensé immédiatement après la floraison. Quant à la qualité, il est encore tôt 
d'en parler, le temps qui viendra d'ici la vendange devant avoir une grande 
influence à ce point de vue. Un temps chaud et ensoleillé serait désirable pen- 
dant les dernières semaines d'août et pendant le mois de septembre. Les vins 
de la dernière récolte se sont très bien écoulés. On n’en trouve plus depuis long- 
temps dans la qualité courante Quelques pièces seulement ont élé conservées 
pour faire des vins de bouteille, qui seront vendus plus tard, ou conservés par 

le vigneron pour doter sa cave d’un certain nombre de bouteilles de vin de 
l’année 1906, si apprécié pour sa qualité ; celle ci ne fera certainement que gran- 
dir avec le temps de conservation, — SÉVEGRAIN. 


Loir-Er-Cuer. — L'année 1907 sera décidément mauvaise pour la viticulture 
loir-el-chérienne. Après la gelée du mois d'avril, qui, ainsi que je l’ai déjà 
signalé, a détruit une grande partie des bourgeons, la vigne avait repris sa végé- 
lation d'une façon assez normale, grâce aux pluies tombées jusqu’en juillet, 
qui on! favorisé le développement des contre-bourgeons ou cadels. À partir de ce 
moment, sous l'influence des rayons du soleil très chauds dans la journée, cette 
végélalion est même devenue extraordinaire dans certaines régions. Aussi, la 
vigne présentait-eile en juillet un aspect des plus beaux. Mais, malheureusement, 
les dégâts causés par la gelée n’ont pu être réparés, en ce qui concerne la pro- 
duction, et dans beaucoup d’endroits très rares sont les grappes. Puis, la coulure 
a encore diminué le nombre des raisins. Enfin de nouvelles pluies, survenues les 
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premiers jours d'août, ont provoqué un développement rapide et intense des 
maladies cryptogamiques : Mildiou, Oïdium ont fait une invasion d’une violence 
inouïe, surtout en ce qui concerne le Mildiou qui, dans certaines régions, est 
. apparu sur Ja grappe causant d'importants dégâts. En somme, tableau plutôl 
sombre de la situation viticole à la fin du mois d'août. Et encore, si l'on avait 
l'espoir de voir les raisins échappés à la gelée et aux maladies cryptogamiques 
arriver à une bonne maturité ! Mais les nuits froides (8 à 10°) et la température 
irrégulière de la journée ne permettent pas de compter sur un heureux résultat, 
et la récolte de 1907 paraît très compromise, surtout pour les raisins rouges plus | 
sensibles au Mildiou. Sur les bords du Cher, malgré quatre traitements, les lots 
sont très fortement atteints. Dans le Vendômois, sur les coteaux du Loir, 
l'Oïdium fait de sérieux dégâts sur les Pinots blancs. R 

Toutefois, et en raison de cette mauvaise présentation de la récolte future, les 
cours se relèvent et ont une sérieuse tendance à la fermeté. Sur les bords du — 
Cher, on discute 45 à 50 francs la pièce au commerce; pour le détail, il faut 
mettre 60 à 65 francs. En Sologne, on parle de 40 franés, et les excédents des … 
années précédentes s’écoulent régulièrement. Espérons qu'il y aura là un 
remède naturel à la crise viticole et que, avec l’aide de l'administration pour 
l'application rigoureuse de la loi sur les fraudes, le viticulteur pourra escompter 
de meilleurs jours pour l’année 1908. — B. FALLOT. 


MARNE. — Le vignoble champenois présente cette année une végétation remar- 
quable. Malgré un printemps froid, la vigne s’est développée vigoureusement. 
Les sarments sont gros, les feuilles larges, d’un beau vert noirâtre. Malheureu- 
sement, la récolte est peu abondante. Des gelées tardives ont endommagé 
sérieusement les raisins dans les vignes basses pendant que des chutes de neige 
produisaient des effets analogues au sommet des coteaux. Sauf dans quelques 
communes, la Pyrale a causé moins de dégâts que les années précédentes. Par 
contre, l'invasion de la Cochylis a été formidable. Ses attaques ont produit une ”. 
coulure d'autant plus intense que la floraison s’est prolongée plus tardivement. 
Contrariée par une température très froide, la floraison, commencée le 15 juin, 
n était pas encore terminée un mois plus tard. Les grappes sont très petites ou 2 
fortement millerandées. Contrairement à ce qui se passe ordinairement, le 
Chardonnay (dit Blanc de Cramant) a moins souffert que le Pinot noir; aussi la 
côte d'Avize, depuis Chouilly jusqu’au Mesnil-sur-Oger, possède une récolte 
satisfaisante. Ailleurs, la récolte est faible. Certaines communes privilégiées 
espèrent un rendement de 20 hectolitres de cuvée à l’hectare ; dans la plupart, % 
on dépassera difficilement 15 à 16 hectolitres. C’est un rendement inférieur d'un 
quart environ à celui de l’an dernier. La qualité compensera-t-elle la quantité? 
Tout le monde le désire. Et rien jusqu'ici ne s’oppose à ce que les espérances se 


dés Hide 


réalisent. Les maladies cryptogamiques n’ont fait que peu de dégâts. Le Mildiou, 
qui menaçait, a été évité par des traitements bien compris et exécutés dans tout 
le vignoble avec un ensemble admirable. Quelques localités ont eu cependant 
une légère atteinte de Mildioude la grappe, qui à effrayé les vignerons. L'attaque 
a été vite enrayée el l'on a pu constater que seuls les raisins à floraison tardive, 
restés encapuchonnés et n'ayant pas reçu de bouillie lors du deuxième sulfa- … » 
tage, avaient souffert. Des soufrages répétés ont eu raison de l'Oïdium qui s'était 
déclaré. À noter encore un accident particulier, qui s'était déjà produit en 1904 
et 1905, et qui a frappé plusieurs vignobles, sans causer toutefois de dommages 
sérieux. Vers le 20 juillet, les feuilles de la base des ceps ont rougi fortement, se 
sont desséchées et sont tombées. Les feuilles les plus âgées ont été atteintes 
comme les plus jeunes; les vieilles vignes françaises n’ont pas moins souflert 
que les vignes greffées. Est-ce la thyllose? Une température assez élevée est 
enfin survenue dans la deuxième quinzaine de juillet et dans le mois d'août. 
Malgré la sécheresse, les raisins ont grossi rapidement. Le retard de la végéta- 
tion s’est atténué, et actuellement (20 août), la maturation commence. Étant 
données l'abondance du feuillage et la petite quantité de raisins, on estime que … 
la maturité pourra se faire complètement, sauf intempéries; la vendange com-= 
mencerait vers le 1°" octobre. : Dee 
En ce moment, les transactions sont presque nulles. Il reste très peu de vin 
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de la dernière récolte dans la cave des vignerons. Par contre, d’assez nom- 


breuses cuvées de 1905 et même des années antérieures n'ont pas encore trouvé 
preneurs. — P. DÉPUISET. 


MeurtTuE-EtT-MOsELLE. — La silualion de notre vignoble est relalivement satis- 
faisante ; les vignes ayant élé partout sulfalées avec soin sont à peu près indem- 
nes de Mildiou; l'Oïdium n’a causé également que des dégâts insignifiants. Mal- 
heureusement, dans beaucoup d’'endroits où les vignes ont été insuffisamment 
protégées contre les maladies les années précédentes, les grappes sont peu nom- 
breuses et la récolte sera de ce fait inférieure à la moyenne. Malgré le retard du 
début de la végétation, la véraison commence et si la fin de l'été est un peu 
chaude, nous pourrons encore obtenir un vin d'assez bonne qualité, grâce à la 
bonne tenue du feuillage. La récolte précédente ayant été lrès réduite, les caves 
sont vides et les transactions nulles; par conséquent, on attend la vendange 


pour fixer les prix des vins nouveaux qui, certainement, seront assez élevés, le 


commerce manquant de vins gris, qu il ne pourra guère se procurer que dans la 
région, la Bourgogne, qui en fournit quelquefois, ayant sa récolte fortement 
compromise par le Mildiou. — Cu. TOUSSAINT. 


ALSACE. — Les viticulteurs du Rheingau, réunis à OEstrich au nombre de 1.700, 
dans une assemblée en plein air, ont adopté une résolution aux termes de la- 
quelie ils adressent instamment aux autorités compétentes une requête en vue 
de reviser le plus rapidement possible les lois actuellement en vigueur sur les 
vins, notamment en ce qui concerne les fraudes. Ils sont en outre très inquiets 


parce que les recrues de l'Alsace, qui sont envoyées dans les autres régions de 


l'Allemagne pour y faire leur service, y prennent l’habitude d'y boire de la 
bière et conservent cette habitude de retour au pays. Aussi l'usage courant du 
vin ne subsiste plus que parmi les vieilles générations. Jusqu'ici tous ces vins 
que consommaient autrefois les populations locales ont été achetés par les né- 
gociants en vins du Rhin, mais on ne sait si cela continuera. Le développement 
de la consommation de la bière est donc un danger pour les viticulteurs de 
l'Alsace. La récolte sera moyenne celte année. Le Mildiou a causé des dégâts 
assez sérieux. L'Oïdium n’a pas paru parce que les soufrages ont été faits très 
sérieusement. Les façons culturales sont généralement en retard,mais la vigne a 
cependant une brillante végétation. — R. B. 


ITALIE. — La Rivista agricola de Rome publie le texte d’une proclamation aux 
viticulteurs italiens, qui est un véritable cri d'alarme contre l'invasion des vins français 
en Italie. La Rivista prétend qu'au moment même de l’explosion de la révolte dans 
le Midi de la France, l'importation des vins frelatés de l'Hérault et de l’Aude, orga- 
nisée par des spéculateurs sans scrupules, commençait en Italie sur une vaste échelle. 
Elle atteint à l'heure actuelle son degré maximum. C’est donc dans l'intérêt de leur 
propre production menacée que les viticulteurs italiens doivent exercer une pression 
sur le gouvernement, pour obtenir de lui des mesures sérieusement protectrices de 
agriculture nationale. Les journaux qui s'occupent de la question annoncent, d'autre 
part, que le gouvernement a déjà pris des mesures. Une circulaire a été envoyée aux 
chefs des bureaux de douane, leur demandant d'appliquer strictement les lois et règle- 
ments existants pour le commerce des vins, et de s’en tenir à la règle qu'aucun vin ne 
peut être admis en Italie sans l’examen préalable des laboratoires gouvernementaux. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 24 août 1907. 


_ — Raisins : Midi, 30 à 60 fr. les 100 kilos. — Prunes : Claude, 30 à 80 fr.; communes, 


12à 25 fr. les 100 kilos. — Poires: choix, 40 à 80 fr.; ordinaires, 10 à 20 fr. les 
100 kilos. — Péches: Pyrénées-Orientales, 35 à 80 fr.; Brugnons, 55 à 80 fr. les 
100 kilos. — Haricots verts : 50 à 80 fr. ; à écosser,20 à 26 fr. les 100 kilos. — Hollande : 
Paris, 10 à 13 fr. les 100 kilos. — Tomates : Paris, 10 à 25 fr. les 100 kilos. e 
Le temps frais n’a pas donné à la vente toute l’activité que l’on espérait. Les prix se 
Sont relevés peu sensiblement, notre place n'étant pas complètement débarrassée de 


_T&iSins ordinaires qui se vendent bon marché; cependant les envois des Pyrénées- 


Orientales touchent à leur fin, et avec le retour du beau temps chaud nous avons lieu 
d'espérer des ventes plus régulières cette semaine. Les péches de la Gironde, du Lot- 
et-Garonne et des Pyrénées-Orientales continuent d'arriver régulièrement, elles 
S écoulent à des prix plus modérés. Les prunes communes sont journellement abon- 
dantes et devant les gros arrivages de raisins, les cours ont fléchi. Les poires se res- 
sentent également de l'abondance des raisins. — O. D. 
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255 COURS DES PRINOIPAUX PRODUITS AGRICOLES 


OÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) ; FOURRAGES ET PAILLES 
BLÉS A PARIS r 
è = (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
DC 31 | DU 7 i DU 16 { pu 21 
AU AU AU À Au | ! 


6 aAoûT|13aoûT|20 AoùT|27 aoùT 


NAS age LA : 
6 AOÛT, 13 AOÛT 20 AOÛT 27 AOÛT 


Paris Pa s. ET DANS PARIS EE | M | 2 i 
Blés blancs......... 27 50 À 27 25 | :5 25 | 93 75 || Paille de blé... 1. [24 à 30'23 à 30 25 à 33 22 à 27 
æ TOUX.../.. 0e. 27 25 | 27 00 } 25 00 | 24 25 |! Foin........ so... 137 à 47,38 À 47 40 À 58 34 à 45 | 
— Montereau..... 25 75 | 25 75 | 25 25 | 24 00 || Luzerne............ S1à 47,38 à 48 40 à 58 34 À 44 

Départements 
p : : ESPRITS ET SUCRES 
ÉyoOn 5r.....0e 25 25 | 25.50 24 950 | 93 95 £ à 
Dijon ...........:.. 29 mat 05 75. 29 00 +23 40 PARIS j6 AoûT 13 AoùûT 20 aoûT 27 AOùûT 
Nantos...........0. 27 00 | 26 75 | 23 80 | 22 30 FA Ra SERRE 
à ESPRITS 3/5 Nord fin 
Marchés étrangers 90° l’hect., esc. 2 %| 45 00 | 44 75 | 45 00 | 47 25 
Londres ............ 20 25 | 20 35 | 21 15 | 20 15 SUCRES 
Now-York......... 18 69 | 18 34 | 48 70 | 18 25 als 
Chicago..... PRE 47 25 | 17 09 | 17 45 | 16 42 || Blancsn°ales{00kil | 25 00 | 26 25 | 25 75 | 26 50 
Raffinés — 57 25 | 57 00 | 56 25 | 57 50 
SEIGLES 
PAM. est 1 17 90 j 18 10 j 17-00 | 16 75 à BÉTAIL 
A VOINES MARCHE DE LA VILLETTE 
Paris { (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie..,... | 20 00 | 20 25 | » » | 19 50 | Marché du 27 août 
: Beauce::.::....... 18 50 | 18 00 » » | 13 50 tre qté| 2 qté | 3° qté Prix ee 

Départements É au poids vif 
Danses eee 19 75 | 19 75 | 18 50 | 18 60 || Bœufs........,.| 1 62 | 14% | 130 | 0 50 à 1 28 
LR TR RR EÈE 20 35 | 20 10 | 19 00 | 18 75 [| Veaux..... cs.) 1 00 1 80 ‘ 1 70 | 0 80 à 1 26 
Bordeaux .......... 7 50 | 17 75 | 18 75 | 18 00 || Moutons... «| 220 | 200 t 4 80 : 0 70 à 1 22 
Toulouse..,........ 21 09 | 20 75 | 17 95 | 16 25 || Porcs..... ausse 139%. 1-00 1 86 0 80 à 1 34 


BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 18 au 24 août 1907. 


Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- Tempéra- Tempéra- 


‘ E Tem - : 
JOURS ture ture ture Fius DATES ture ture ie Pluie 
maxima | minima | moyenne en millim. maxima | minima | moyenne |°® mil im, 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche.| 25. 3 14: 8 | 20314 il SALES ES EME 4522 24: 1 0 
Lundi...:122. 9 CE EE RU PEN en PE te Des me () 
Mardi....| 21.5 GT 13278 0 ser ANSE 307% 14. 1 2: ei, 
Mercredi .| 21. 2 8, À 14. 6 0 es JE touEs 20-b 13. 8 29 2 0 
ladesl : 11% 29 9. 9 13 2°9 0 FRS as le DR 12 9: y» 24. 1 0 
Vendredi.l 18.5 JS 14 5» 0 RE RS El, A2 FE 2479 0 
Samedi... 20. 7 9:90 15% | 0 Ses TOME SE OS F2, 4 22. 6 0. 
NANCY ALGER 
Dimanche | 25 » RSS 21: 5» 0 os AS vers" 20 D 22» Jr A | 0 
Lundi... 20 » ME» TT - 4555 (l D RU BEC RE) 24 y» 24: 5 0 
Mardi... 20 » A1 p» 15 0 rss 20e SOC a 2314p D 2 D | 9 
Mercredi 19° » 9° » 14 >» (f) PO EE DES 94 » PARA 0 . 
Jeudi..... 17 5 12 » ASS (] PAPE. ES sd MANU LE) ES CCE) DER 0 
Vendredi 18 » 19 » 15275 0 Le Doueeel NOTA 19 » DT 0 
Samedi 19 » A1 » 15 » 0 DS D SE TD 20 » 2355 FE 
LYON ; BORDEAUX 
Dimanche.| 29.3 16. 4 29 8 0 tres ABS 2 RSS 45 29 PS 0 
Lundi .... DID 155%: DAS 9 5 SAIT 2626 Mie 194 WE 
Mardi....| 2% )» TS SPO 41: 3 0 - PA RSR RL 1075 47: 4 0. 
Mercredi.| 19. 5 SRE 0 PRE EE 0 NRA MUR ARS 0 ES 11 ÊTSS 0 
eudi...:.1 22. 5 : 15272 0 PR RE De 11. 8 18. 5 0 
Vendredi. » » » » »  » » sam 28 ra OR D 12:57» 182-3 0 
Samedi... D » )» » » » Se MERS TN AE SD 43.2 18. 8 () 
| MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
- Dimanche. 26 » 14 » 20 » 0 se Te al DA 16740 20. 6 1.0 
Lnndi....1 26 » 12 » 19 » 0 soi à 24. 4 414. 8 DE;26 0.4 
Mardi....| 30 » 16 » 23=:» 8 QE: LPO ARC E RER 9. 3 15. 6 0 
Mercredi .| 27 » 10 » 1825 0 se lie Der 42. 0 44. 8 0 
Jeudi..... 21.» 10 » 18. 5 (|) ass Ales Ur 8. 9 1%. 9 (Ù 
Vendredi. 2S » 11 » 19. 5 0 s LTD ET TRS CL 8° 4 16. 2 0 
Samedi... 28 » 13 » 20.5 0 dre de BAR ARE 20 D 13. 6 11:23 0 


Le Gérant : P. Never. 


PARIS. — IMPRIMERIE F. LEVÉ, RUE CASSETTE, 11. 
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SERVICES GRATUITS 


SPÉCIAUX 
POUR LES ABONNÉS 


REVUE DE VITICULTURE 
L'ORGANE LE PLUS IMPORTANT ET LE PLUS AUTORISE 


de la Viticulture française et de l'Agriculture des régions viticoles 


= 


Les Services gratuits de renseignements que la REVUE 
a inaugurés et organisés pour ses Abonnés comprennent 
tous'les renseignements techniques et pratiques relatifs à : 

1° L'Examen des vins, lies, tartres, elc., maladies et 
leur traitement ; 

2° L’Analyse du calcaire des terres et le choix des porte- 
greffes ; 


3° La Détermination des cépages et des maladies de la 
| vigne; 


4° La culture de la vigne, la vinification, l’agriculture; l’art de 

l'ingénieur, l’horticulture, la jurisprudence en matière agricole, ete. 

_ En un mot, tout ce qui peut aider les viticulteurs à déve- 

iopper et à améliorer la production de leurs vignobles et 
de leurs cultures. 


’ 


Les questions soumises à la ‘ REVUE ” sont étudiés 
dans le plus bref délai, à la Rédaction même, avec le nlus | 
grand. soin et -par les spécialistes les plus compétents et les 
plus autorisés. 
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DÉBIT : 100 HECTOS A L'HEURE — NOMBREUSES RÉFÉRENCES 
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Vue d’un filtre 
transportable p' 
la filtration à la 
propriété, avec 
pompe et bas- 
cule sur le même 
chariot. 
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) Nieurd Voltaire (Téléphone 913-63) 


LE MEILLEUR PRESSOIR 


æ L'IDÉAL& 


PRESSOIR ROTATIF 


à double pression età recoupage automatique du marc 


Système Méxarp-Naunix, B.S. G. G. 


Construit par les Ateliers MICHALON et PAILLERET, à St-ETIENNE (Loire) 


Charge facile et rapide. — Egale répartition du marc. — Assèchement complet. à 
— Rendement supérieur.— Recoupage automatique.— Rapidité d exécution. — |E 
Vidange rapideet automatique.— Grande économie detemps et de main-d'œuvre 
et plus-value de rendement. — Les plus hautes récompenses aux Expositions. 

AGENTS ‘GÉNÉRAUX, MM. CH. TRUCHOT et Gie, Ingénieurs à CHALON-SUR-SAONE (S.-et-L.) 

FRANCE ET ETRANGER : CATALOGUES ET R:FÉRENCES FRANCO 


FILTRES 


POUR MOYENNES QUANTITES 


SIMONETON *‘°* 


Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAÏINCY (S.-et-0.) 


Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant in- 
ae — Ni différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’un 
li  : foudrs à l’autre ou dans les Fûts transports. Augmentation 
UCENEUNUES VUUUE v. ou diminution de la surface filtrante. Grandes facilités de 


ES montage et de nettoyage. 

2 : D GRAND PRIX à l'Espos. Univ. de 1900 
À DEMANDER LA “STÉRILINE” 
. ia meilleure poudr filtrante et stérilisante 


“Grandes Cultures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


L.-M. MANUEL, + Hum 


Bois de greffage et boutures pour pépinières: Riparias gloires, Vialla, Riparias >< 
Rupestris n°° 4011, 3306 et 3309, n° 4616, 420 A, 15711, 1202, 41 B, Rupestris du Lot, 


À, R, G,, Gamay><Couderc, etc. 
RACINÉS PORTE-GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 
Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 
son abondante production et sa haute résistance aux matadies, 
}X VISITER LES VIGNES ET LES PÉPINIÉRES JC 


CHEMINS DE FER DE L'OUEST 


La Compagnie des Chemins de fer de l'Ouest qui dessert les stations balnéaires et 
thermales de la Normandie et de la Bretagne, fait délivrer jusqu’au 31 octobre, par ses 
gares et bureaux de ville de Paris, les billets ci-après qui comportent jusqu'à 50 % de 

réduction sur les prix du tarif ordinaire. : 
1° Bains de mer et Eaux thermales, — Billets valables, suivant la distance, 3, 4, 10 ou 

33 jours ; ces derniers donnent le droit de s'arrêter pendant 48 heures à l’aller et au 

retour à une gare au choix de l'itinéraire suivi et peuvent être prolongés d’une ou de 
… deux périodes de 30 jours, moyennant supplément de 10 % pour chaque période. 

20 Excursions sur les Côtes de Normandie, en Bretaane et à l'Ile de Jersey. — Billets 
circulaires valables un mois (non compris le jour du départ) et pouvant être prolongés 
d’un nouveau mois moyennant supplément de 10 %. Dix itinéraires différents, dont 
les prix varient entre 50 et 115 fr. en 1 classe et 40 et 100 fr. en 2 elasse, permettent 
de visiter les points les plus intéressants de la Normandie, de la Bretagne et l'Ile de 


Jersey. 


. GRANDES PEÉPINIERES DU BORDELAIS 
Greffés-soudés 4° choix des meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greffes, — Les 
rouges font les grands vins du Médoc, et les blancs les grands vins de Sauternes. 
PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS 


culiers et des pépiniéristes. — BAS PRIX. 
t Priz-cowrants à J. ÉLIE, chevalier du Mérite agricole, au château Carmeil, 


par (Grauriac (Gironde). 


Entreprise de greffages par souscription pour le conpie-fes Srndients, des parti- 


Demander Catalogue e 


EXPORTATION 


Le] 


Cultures de Pepinières 


ET DE 


VIGNES AMÉRICAINES, 
FRANCO-AMÉRICAINES 


Situées. dans les Cévennes, ‘régions indemnes de Black-hot 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 


J, GENDRE ris 


Propriétaire - Récoltant 


à QUISSAC (Gard) 
FRANCE 


TRAITÉ DE VINIFICATION 


Médaille d'Or de la Société des Agriculteurs de Franee. — 44 figures dans le texte 


rar RAYMOND BRUNET 4 = 50 BUREAUX DE LA REVUE 


Ingénieur agronome, Prop'e-Viticulteur 


Paris, 1, Rue Le Goff (VS) 


USINE DE SAINT-CHRISTOLY-MEDOC 


À 
5 
{ TH. SKA WINSKI 


38, cours du CR ne 88. — DDR 


POUPRE | D LÀ vérorre 
ERGRAIS CHIMIQUES | { Poudre Médosaine 


me 
SULFATE DE CUIVRE pour faire la 


Bouillie Bordelaise 
: Instantanée 
Produits ehimiques 
agricoles 


—6— 
_Ÿ sourres composés 
TALE CUPRIQUE 
—S— 
CARBONARIUS 


6 
SOUFRE 
ET POUDRE 


SLANIRSN | 


et la conservation 
des bois. 


Clôtures de la TErRE - Z.UZAC - Rulvérisateurs. Soutiets pour la vigne 


J'enpédie directement aux 'eonsommateurs les produits reed de nos vignobles Beuir ox Blancs) 


pour la peinture : 
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POST UNIVERSELLE DE PARIS 1900 : GRAND PRIX 
9 an & C : Constructeurs-Mécaniciens 
à VIERZON (Cher) 
IINES À VAPEUR, DEMIFIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 


MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 
Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALCOOL, 2° Prix 


MOTEURS A PÉTROLE acné IL 


DIRES 4 F. 
horizontaux ou verticaux, 4 
Concours INTERNATIONAL 
px MEAUX 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole 
—| LA PLUS HAUTE RÉCORPENSE : 
Æ. 2 MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE 
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KANNECY. — *ANNONAY. — *APT.— *ARCACHON. — YARGENTAN. — ARGENTON-S.-CREUSE. — “ARLES. — *ARMEN- 
TIÈRES. — *ARRAS. — *AUBAGNE. — *AUBENAS. — *AUBUSSON. — * AUCH. — AURAY. — *AURILLAC — *AUTUN. 
— YAUXERRE. — *AVALLON. — AVESNES. — *AVIGNON. — AVIZE. —AVRANCHES. — AY. — “BAGNÈRES-DE-BIGORRE. 
— BARBENTANE — *BARBEZIEUX. — YBAR-LE-DUC. — BAR-SUR-AUBE. — BAR-SUR-SEINE.— *BASSÉE (LA). — 
BAYEUX. — * BAYONNF. *BRAUNE. — YBEAUVAIS. — *BELFORT. — BELLEGARDE. — *BELLEY.— *BER- 
GERAC. — BERGUES, — YBERNAY. — *BESANÇON. — *BÊZIERS. — *BIARRITZ. — “BLOIS. — BOLBEC. — 
*BORDEAUX. — *DOULOGNE-SUR-MER. — *BOURBONNE-LES-BAINS. — *BOURG. — *BOURGES. — BRESSUIRE. — 
FBREST. — YBRIEY. — *BRIGNOLES. — *BRIVE — *CAEN.-- *CAHORS. — *CALAIS. — “CAMBRAI. — *CANNES. 
— YCARCASSONNS. — CARENFAN. — YCARPENTRAS. — YCASTRES. — CAUDRY. — CAVAILLON. — *CETT& 
— *CHALON-SUR-SAONE. — YCHAZONS-SUR-MARNE. — YCHAMBÉRY — CHAMBON-YEUGEROLLES. — *CHARLE- 
VILLE. — CHARMES. — GHAROLLES., — YCHARTRES. — CHATEAUDUN. — CHATEAULIN. — CHATEAUNEUF - 
SUR-CHARENTE. — CHATEAURENARD (B.R). — * CHATEAUROUX. — *CHATEAU-THIERRY.— CHAUMONT. —* CHAUNY. 
— CHAZELLES-SUR-LYON. — *CHERBOURG. — *CHINON. — CLAMECY. — * CLERMONT-FERRAND. — CLUNY. — 
*COGNAC —*COMINES.—*COMPIÈGNE, — CONDOY .—*CORBEIL. — COSNE. — COULOMMIERS. — COUTANCES .— CREIL.— 
CREUSOT (LE) —*DAX.—*DENAIN.—*DIEPPE — DIGOIN. — * DIJON. —*DINAN. — *DOLE. —DOMFRONT.—*DOUAI. — 
DOUÉ-LA-FONTAINE. DOULLENS. — * DRAGUIGNAN. — YDREUX. — YDUNKERQUE. — ELBEUF. — *EFERNAY. 
— * ÉPINAL. — *ÉTAMPES. — *£U. — YÉVREUX. — FALAISE. — FLÈCHE (LA). — FOIX. — *FONTAINEBLEAU. 
— FONTENAY-LE-COMTE. —FOUGEROLLES.— * FOURMIES.—*GAILLAC. — GANNAT.—*GIEN. — GISORS.—GI1VET.— 
GIVORS.—GOURNAY-EN-BRAY, — *GRANVILLE — * GRASSE. — GRAULHET. —GRAVELINES. —* GRAY.— * GRENOBLS. 
— ŸGUINGAMP. — *GUISE. — YHAVRE (LR). — HIRSON. —* HONFLEUR. — *HYÈRES. — *ISSOUDUN. — JARNAC. 
— YJONZAC. — ŸJUSSEY. — ŸLAIGLE. — LANGRES — LANNION, — *LAON. — LAPALISSE. — *LAVAL. — |} 
LAVELANET. — *Ÿ LÉZIGNAN. — LIGNY-EN-BARROIS. — * LILL&. —* LIMOGES. — *LISIEUX. — LOCHES. — LODÈVE. 
— *LONGWY. — LONS-LE-SAUNIER. — *LORIENT, — LOUDUN. — *LOUVIERS. — “LUNÉVILLE. — *LURE. — 
#LUXEUIL. — YLYON. — * MACON. — MAMERS. — * MANS (LE) —*MANTES. — MARMANDE — “MARSEILLE 
— *MAUBEUGE. — MAYENNE. — YMEAux. — YŸMELUN. — *MENTON. — MÉRU. — MEULAN. — MEURSAULT. 
— MILLAU. — *MOISSAC. — YMONTARGIS. — YMONTAUBAN. — *MONTBÉLIARD. — *MONT-DE-MARSAN. — 
MONTDIDIER. — *MONTE-CARLO. — *MONTÉLIMAR. — * MONTEREAU. — * MONTLUÇON. — *MONTPELLIER. — 
MONTREUIL-SUR-MER. — MONTRICHARD. — MORET-SUR-LOING. — MOREZ-DU-JURA.— *MORLAIX. — * MOULINS. — 
FNANCY. — YNANTES. — NANTUA. — * NARBONNE. — “NEMOURS.— Ÿ NEVERS. — “NICE. — Y*NIMES. — 
# NIORT. — “NOGENT-LE-ROTROU. — Ÿ*NOYON. — NUITS-ST-GEORGES. — *OLORON-STE-MARIE. — “ORLÉANS. — 
XORTHEZ. — * OYONNAX. — *PAMIERS. — PARTHENAY. — *PAU. — YPÉRIGUEUX. — PÉRONNE. — *“PERPIGNAN. 
— PERTUIS. — YPÉZENAS. — PITHIVIERS. — * POITIERS. —— PONS. — *PONT-A-MOUSSON. — *PONT-AUDEMER. — 
PONT-DE-BEAUVOISIN. — PONTIVY. — PONT-L'ÉVÊQUE — *PONTOISE. — *PROVINS. = *PUY (LE). — QUESNOY (LE). < 
—* QUIMPER .—REDON.— *REIMS,—REMIREMONT — *RENNES.— RÉOLE (LA).—RETHEL.—REVEL.— RIVE-DE-GIER. 
—*ROANNE. — *ROCHEFORT-S-MER. — “ROCHELLE (LA). — *ROCHE-S.-YON (LA). — * RODEZ. — YROMANS. — 
*ROMILLY-SUR-SEINE. — ROMORANTIN. — * ROUBAIX. — “ROUEN. — *ROYAN. — *RUEIL. — RUFFEC. — ST- 
AFFRIQUE —*ST-AMAND.— *ST-BRIEUC.—*ST-CHAMONDB.—*YSAINT-CLAUDE.—S1-CLOUD. - *ST-DIÉ.—*ST-DIZIER.— 
YAT-ÉTIENNE. — STE-FOY-LA-GRANDE. — *ST-GAUDENS. — *ST-GERMAIN-EN-LAYE. — ST-GIRONS. — *ST-JEAN-DAN- |E: 
CELY —ST-JEAN-DE-LUZ. — * $T-LO.—ST-LOUP-S.-SEMOUSE. —* ST-MALO. — “ST-NAZAIRE.—*ST-OMER. —* ST— 
QUENTIN. — $T-REMY (B.-DU-RH.).— ST-SERVAN, — YSAINTES. — SALINS-DU-JURA. — SALON. — SANCOINS. — 
SARLAT. — *SAUMUR. — Ÿ* SEDAN. — SEMUR.— *SENLIS. — SENONES. * SENS. — #ÈVRES — * SOISSONS. — 
YTARARE.—*TARASCCN.—" TARBES.-—TERRASSON.—* THIERS. —THIZY. —THONON-LES-BAINS.—*THOUARS. —TON- 
NERRB — TOUL. — Ÿ*TOULON. — *TOULOUSk. — TOURCOING — *TOURNUS. —*TOURS. — “TROYES. — TULLE. — 
TULLINS. — UZÈS. — Ÿ VALENCE. — VALENCE-D'AGEN — *VALENCIENNES. — VALOGNES. — VALS-LES-BAINS. Ù 
— “VANNES. — *VENDOME.— VERNEUIL-S.-AYRE. — *VERNON. — YVERSAILLES. — VERVINS. — *VESOUL. 
YVICHY. — *VIENNE. — VIERZON. — VILLEDIEU-LES-POELES. — *VILLEFRANCHE-DE-ROUERGUE. — YVILLE- Le 
FRANCHE-SUR-SAONE. — “VILLENEUVE-S.-LOT. — VILLENEUVE-S.-YONNE, — * VILLERS-COTTERETS. — VILLEUR- 
BANNE, — VITRE. — * VOIRON. : 

AGENCES À L'ETRANGER : Londres, 53, Old Broad Street; Saint-Sébastien (Espagne), 37, ave- 
nida de la Libertad. 

CORRESPONDANT EN BELGIQUE : Société Française de Banque et Dépots : Bruxelles, 70, rue 
Royale ; Anvers, 22, place de Meir. 

La sociéie a, en outre, 88 Bureaux et Agences à Paris et dans la banlieue, et des correspondants sur 
foutes les places de France et de l'Etranger. 


OPÉRATIONS DE LA SOCIÉTÉ : 
Dépôts de fonds à intérêts en compte ou à échéance fixe (tzux des dépôts de 3 à 5 ans: 
3 42 0 O, net d'impôt et de timbre) ; — Ordres de Bourse (France et ÆEtranger); — Sous- 
criptions sans frais ; — Vente aux guichets de valeurs livrées immédiatement (Obl. de 
Ch. de fer, Obl. et Bons à lots, etc.); — Escompte et encaissement de Coupons français 
et étrangers — Mise en rôgle de titres; — Avances sur titres; — Es- 
compte et Encaissement d'Effets deCommerce; — Garde de Titres ; — | 
Garantie contre le remboursement au pair etles risques de non-vérifi- | 
cation des tirages; — Virements et chèques sur la France et l'Etranger; 
— Lettres de crédit et Billets de crédit circulaires ; — Change de 
monnaies étrangères: — Assurances (vie, incendie, accidents), etc. 
SERVICE DE COFFRES-FORTS 
au siège social, dans les succursales, dans plusieurs bureaux et dans un |E 


très grand nombre d'agences; compartiments depuis 5 fr. par mois; 
Tarif décroissant en pronortion de la durée et de la dimension 


4 


1% 


Les agences marquées d’un astérisque sont pourvues d’un service de de coffres-forts.  ! 


Nouveaux SEMOIRS PILTER 


SIMPLES, SOLIDE 


LÉGERS 


À toutes graines 
de 8à 16rangs 
avec, cuillères 

de capacité 


La trémie se 


vide instantané- 


ment au MOYEN 


rigae, (NN ZE à PES NS d'un levier. 
a Aucun change- À 
l'avant et à | 

’arri ment de pignon. 
l'arrière. 


30 % d'économie de semence. 


LA FORCE MOTRICE. Porc de tous, par l'emploi des 
MOTEURS verticaux & HoriZONTAUX PILTER 


Faible prix L Encombrement 
d'achat. très 
Facilité restreint. 
de conduite et Simplicité 
de pose. extrême. 


par les Charrons, Maréchaux, etc. 


MAISON 


TH, PILTER 


1 Société anonyme,, capital : 5.000.000 de francs. 
24, rue Alibert, PARIS 


SUCCURSALES . 1 
<\ BORDEAUX, MARSEILLE, TOULOUSE, TUNIS. Bureau à LONDRES 


mm - {: 


ur SAS \ + (eu RTS 
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C & X, Constructeur à Langon FT 


sd 1GNERONNES $ 1] Ù C H U- F | N ET: (XWDBE-BT-LOIRE) 


EXPOSITION UNIVERSELLE 
de Paris 1900 
Deux Médailles d’or 
::EXPOS.DE SAINT-LOUIS 180 

Médaille d’or 


EXPOS. DE NANTES 1904 = _ Eee RES 
GRAND PRIX PE ner anus _ Houb a MbebEE à 


J< 


MÉDAILLE D'OR SPÉCIALITÉ D'INSTRUMENTS VITICOLES Li 
Paris 1889 y Plus de 150 modèles et numéros différents k: 
495 Médailles. d'or, etc. « 


ARR de ire 4905 et Exposition de Milan 1906. — Diplômes d'honneur 
Instruments Agricoles de toutes sortes 


ŒNO-PHOSPHATE 
HUGOUNENO 


ŒNO = PHOSPHATE. HUGOUNENQ SEUL admis par l'ACADÉMIE de MÉDECINE 
“He M7 Pour le PHOSPHATAGE des VENDANGES 


L' HUGOUNENQ & €, LODÈVE (Hérault) 


: NOM ET MARQUE DEPOSES 


MAISON RECOMMANDÉE 


Pépinières Américaines du Sud-Ouest 
Féuix CARRIÈRE, X&, Fondateur 
Pauz GROS % et C°, Gendre et Successeurs. 


| VIGNES AMÉRICAINES | 
| PAUL GROS’ & 1 


ROYAN (France) 


Télégrammes : GROS-ROYAN | k 
Code A BC, 5e édilion | | 


< d 
fe 


J 


| 


A Ré à de à 


Re L Ma, 

E AT 3-18 
Eu ÿ Nu He 
AE VS 


LEVURES 


L 
sl 
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SÉLECTIONNEES 


pures et actives 


de 


L'Institut LA CLAIRE 


Amélioration générale du vin 
Augmentation du degré alcoolique, etc. 
Conservation assurée 


| s . r … , = 
Levures pures de vin acclimatées à l'acide sulfureux 
Li > — 
Une brochure de 84 pages sur l'emploi des levures 
pures sélectionnées, les résultats obtenus aux dernières : 
vendanges et depuis plus de 15 ans, est envoyée | 


gratuitement sur demande adressée à : 


G. JACQUEMIN 


Directeur de l'Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles 


de MALZÉ VILLE près NANCY 
(Meurthe-et-Moselle) 
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COMPAGNIE D'ORLÉANS 


pen 


Transport à demi-tarif des Ouvriers vendangeurs. — Une réduc- 
tion de 50% sur le prix des places de 3e classe au Tarif général sera accordée cette 
année aux ouvriers vendangeurs se rendant pour les vendanges, d'une gare quel- 
conque durèseau d'Orléans située dans les départements ci-après à une gare quel- 
 conque! du même réseau située dans ces mêmes départements : Charente, Gironde, 
Dordogne, Lot-et-Garonne, Lot, Tarn-et-Garonne, Haute-Garonne, Tarn, Corrèze, 
Haute-Vienne, Vienne, Loir-et Cher. Les ouvriers vendangeurs devront voyager par 
groupe de cinq au moins à laller et retour et effectuer sur ledit réseau un parcours 
simple de 50 kilomètres au minimun (soit 100 kilomètres aller et retour). Sur présen- 
tation d’un certificat du maire de leur commune constatant leur qualité d'ouvriers 
journaliers allant faire la vendange, ils paiéront place entière à l’aller; le mème certi- 
ficat servira de billet pour effectuer gratuitement le voyage de retour à la condition 
qu'il soit visé par le maire de la commune ou ilsont été occupés. Cette réduction sera 
accordée, pour l'aller, du 20 Aoùt au 25 Octobre inclus pour l'aller; le retour devra 


s'effectuer dans un délai qui ne sera pas inférieur à huit jours et dont le maximum sera 
de trente jours. 


Publications éditées, misesen vente dans ses principales gares et bureaux suc- 
cursales, Le Livret Guide illustré, notices, tarifs, horaires? 0 fr. 30 (franco 0 fr. 50). — 
Albums de photographies : Souvenir de mon voyage en Touraine, 1 fr. 10. — Tou- 
raine, Bretagne, Auvergne, 0 fr. 25, — Cartes postales illustrées : La Touraine et ses 
châteaux, 2 séries de 6 cartes chacune, la série O0 fr. 35. — Brochures illustrées à 
0 fr. 10 : le Cantal, le Berry, la Bretagne, l'Aude, la Touraine, les gorges du Tarn, 
Poitou, Angoumois, Excursions en France, Rouergue et Albigeois, — Itinéraires géogra- 
phiques à 0 fr. 10 : de Tours à Nantes, de Nantes à Landernau et embranchements, : 
d'Orléans à Limoges, de Limoges à Clermont-Ferrand, de Saint-Denis près Martel à 
Arvam, de Tours à Angoulème, d'Angoulème à Bordeaux, de Tours à Vierzon, de Tours 
à Montlucon, de Limoges à Agen, de Limoges à Montauban, d'Eygurande à Aurillac. 


TRAITÉ DE VINIFICATION 


Médaille d'Or de la Société des Agriculteurs de Franee. — 44 figures dans le texte 
PAR RAYM RD BRUNET 4 BUREAUX DE LA REVUE 
rs. DÜ 


Ingénieur agronome, Prop'e- Viticulteur Paris, 1, Rue Le Goff (Ve) 


— 40 Médailles et Diplômes — 


BOUILLIE QWaLE 


INSTANTANÉE 
Reconnue 


SUPÉRIEURE 
la plus riche 
la plus adhérente. 


G. LEFORT, LA ROCHELLE 


HUILERIE SAVONNERIE | 
IMPORTATION J.-M. PERRIN EXPORTATION 


A SALON (PROVENCE) 
Huiles d'OLIVES : F. 2 00; 2 25; 2 50 ; 2 75 le kilo; 
Prix de Détail id. blanches : F. 1 40 ; 1 50 ; 1 60 le kilo; 
Savons blancs : F. 0 65; O0 70 ; O0 75; O 80 le kilo. 


Prix spéciaux pour le gros et le demi-gros à partir de 50 kilos ; Applicables aux Syndicats, Sociétés 

coopéralives, etc. Commandes d'essai en estagnons postaux de 5,et 10 kilos sans augmentation de prix. 

Prix-courant détaillé sur demande. — Paiement: 60 jours, net ; 30 jours, 2% d'escompte: 
par mandat-carte en faisant la commande, 4 %. 


AGENTS SÉRIEUX DEMANDES PARTOUT — SITUATION GARANTIE 


RERETCOUOMETELEL 


TRS “HQE DE SAINT- -COBAIN 


‘: Société anonyme au capital de 60 millions ” 


Formules spécialement dosées pour la Vigne : 


Ks adresser à la DIRECTION COMMERCIALE DES PRODUITS : 3 MIQUES DE ST-GOBAIN Q 


1, Place des Saussaies. — PARIS (V/Il‘ Arrona.) $ 
BIESOMOMSCMOC TE TOLOTEMOMOL ONE TE TOUELETEMOUEUEMELE DEXR 


_ CLERMONT ET QUIGNARD | 


MAISON RECOMMANDÉE, V2 FONDÉE EN 1825 


NE : BUREAUX : 
à Saint-Denis (Seine) 189, rue de Turenne, nn 


CÉLATINE D LAINÉ 


RAFEVEUE 


Ze 


E 
Pour Sa Olarification des Vins et ee Cidres, Hs etc. 2 
© 
[= 
TABLETTES. | POUDRE SOLUTION : 
{Tablettes marquées LAINE (Poudre LAINÉ) (Gélatine LAINÉ liquide) = 
Solubles à chaud seulement Soluble dans l’eau froide Soluble dans l’eau froide <c: 
PRIX R Ÿ FR. LE KILOG. PRIX Ü 4 FR. LH KILOG. PRIX 5 FR. LE LITRE 
£n Paquets de 500gr. et de 250 gr. En Bidons dé 500 gr. En flacons de 1 litre 
Ænvir. 20 tabl. pour 50 hectolitres (20 doses pour 50 hectolitres: (20 doses pour 50 hectolitres) 


REMARQUES — Chaque paquet (enveloppe bleue,cachet rouge) bidon ou flacon doit être scellé : £° Avec une 
étiquette portant la marque de fabrique ; 2° avec le timbre de garantie de l’Union des fabricants. 
Rem.et esc. suivant quantités sur Prix forts. | N. -B.—S'adr. à la Maison de la part de la REVUE DE VITICULTURE 


A 7 PA 

AR . 2e ue 
, ) 

c Ke A 


D OFFICIER 
X A) DE LA LÉGION D'HONNEUR cr, 
AIS . 
CAT E. SALOMON & FILS°5°. Succs 
ie» THOMERY {S.-et- M.) — FRANCE 


21%: FE } RAA ARS 
: 2 
(2472 2. FT Ébies et mulhplication de tous les cépages mondiaux connus 


20 0 de cuve et de table. 
ADD LES SEULES PÉPINIÈRES VITICOLES FRANÇAISES 
ON2 SITUÉES EN PAYS NON PHYLLOXERES. Le BLACK 
CO ROT n'a jamais été signalé en Seine-et-Marne. 


(ee Gad { Authenticité et SÉLECTION absolument garanties 


CL a 
se (( Qi Nil Catalogue général et Prix-courant envoyés franco. 


GRANDS PRIX 


SR T  ANVERS 1885 —— PARIS 1889 et 1900 — LIÈGE 1905 — MILAN 1906 
2 \ 7\ 
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, PL \* 
EYES LCA AD D JR 
PO PAG © SALON > 


[PRODUITS PURS rour ŒNOLOGIE| 
CONSEILS ET RENSBIGNEMENTS PRATIQUES | 


Les Etablissements POUIENC Frères 
92, rue Vieille-du-Temple, 92 — PARIS 


D 


Exposition Universelle 1878 et 1889. — 3 Médailles d'Or, 3 Médailles d'Argent 


BROUHOT * & & OC'E, INGÉNIEURS-CONSTRUCTEURS. à VIERZON. (CHER) 


Exposition Universelle Paris 1900. — Grand Prix 
MOTEURS à GAZ et au PETROLE 
SCHISTE ET A ALCOOL, FIXES ET SUR. ROUES. 3 


Pour DRPRDPE es pétrins mécaniques, les pompes, les installations électriques, imprimeries, batteuses, 
fabriques d'eaux gazeuses, etc: 
Concours intapnational de Moteurs à alcool organisé par le Ministère de l'Agriculture, Mai 1902 
Gus d'art, le.seul attribué aux Moteurs, 2 Médailles d'Or. 1 Médaille de Vermeil 


\CHINES A VAPEUR, POMPES EN TOUS GENRES, 
LOCOMOBILES, BATTEUSES, ETC. VOITURES. AUTOMOBILES 


Pompes avec moteur à pé- 
trole pour caves (soutirage 
des vins sur chariot léger). 


Installations complètes pour 
élévation d’eau, lumière 
électrique, etc., dans les 
Châteaux et usines. =; 


NB £rvoi Res sur demande 
du Catalogue illustré 


CASSAN FILS + Construcieur BOURGOIN (Isère) 


170 Médailles Or, Argent, etc. — Médaille d'Or Exposition universelle Paris 1900 


LOCOMOBILES à. foyer démontable. Breveté S. G. D. G 
BATTEUSES. ain cb ortues Murosnices 
- PRESSOIRS LE FRANÇAIS ”, à 
== SOLETTE HYDRAULIQUE 
et à BIELLES ARTICULÉES 
PRESSOIRS CONTINUS 
FOULOIRS à VENDANGE 


_ des PRESSES à HUILE . = 
RSR Demander le Catalogue général Pressoir hydraulique 


ILLTREN VEITE à j'antane 


Plus de. 23.000 Hbersl: en usage 


Ils fonctionnent à l'aide d'AMIANTE SEITZ en poudre — la meil- 
leure matière filtrante à ce jour — et sont les meilleurs filtres 
qui existent pour Vins, Gidres, Eaux-de-vie, Liqueurs, Quin- 
quinas, Essences, Huiles et Jus de fruits. 

(Plus de goût de manche, ni de.papier, 
Plus de lavage des chausses nt des masses filtrantes 


Appareils de 18 à 5.000 francs 


Au6. FRANZMANN & Ç' # "ému | 


UC Le 3 
CL Gt Clare he à cum 
+ . 
r 


DTANNINS PURS A TL ALCOOL rrontat solubles 


BISULFITE DE POTASSE titrant 57-58 P. 0/0 d'acide sulfureux 
CHARBONS D'OS garantis purs. 


Colles de poissons, sstines, 2 Albumine d'œufs, etc. 


LAMOTHE & ABIET 


106, 1408, 110, rue de Bercy, Paris (XII°) 


68, 70, 72, rue Ducau, Bordeaux. 


— 


V'° "FABRE & FILS e VAISON (Vautese) | 


PULVERISATEURS ET SOUFREUSES 


A GRAND TRAVAIL 


OMPES A DE VENDANGES ET DE CHAIS 
POMPES A VIN — HARNAIS VITICOLES R. & C. 


Catalogue franco sur demande 


— PRESSOIR UNIVERSEL MABILLE E 


Ayant obtenu les plus hautes récompenses 
aux Concours et Expositions Universelles Françaises et Etrangères. 


EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 


(Gr'anD Prix. — ‘CROIX DE ‘LA LÉGION D'HONNEUR 


FOULOIRS, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS, ee CONTIN UES 


3Croix de la Légion d’honneur.— 
3 Croix du Mérite Agricole. — 

Croix du Portugal.— 1 Croix du 

Nischam. — 11 Grands Prix. 

28 Diplômes = 

d'honneur 1M)) LT LT 

___ 56. Médailles 

4 d'or et d'argent 


“sayusnt 
à UO1/D1N 241 78 
S999NS 


hrs 


re 98. 000 PRESSOIRS 
Re  — et Instruments 
Pressoir complet sur pieds. vendus avec garantie 


E. MABILLE * FRÈRES 


Ingénieurs-Constructeurs à AMBOISE (Indre-et-Loire) 
ATELIERS ET CHANTIERS LES Rs DE FRANCE POUR LA CONSTRUCTION DIE 


DES PRESSES ET PRESSOIRS : 
Envoi franco sur demande du Catalogue illustré. a) 
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Expers Unli‘set [ntles Paris 1900, 2 Méd. d’or; Re (Russie) 1901, Grand Diplôme d'honneur; Lille 1902, Grand Prix 

Pompes GUILLEBEAUD REA Her Le Pompes au MOTEUR 
Brevetées S.G.D.G. 1d entièrement en bronze 

reconnues les meilleures 1 Lo _débit de 5. 000 à 100.000 litres 

pour mélanger et transvaser ie 

les vins et spiritueux. (l! 


Robinetterie genérale pour caves 
en cuivre, bronze, nickelée et argentée 


efvinu{u) 9p 9191400 MAIRES 


Routes RÉFRIGÉRANT 
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Ancienne Maison PRUDON et DUBOST, 210, Boul. Voltaire, à Paris 


SPÉCIALITE D'INSTALLATION COMPLÈTE DE CHAIS 
POMPES DE TOUTE NATURE 


Pompes spéciales pour la filtration sous pression 
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La Maison envoie gratuitement, sur demande, le Catalogue V et tous 
renseignements, plans et devis; elle tient à la disposition de ses clients 
des références de tout premier ordre. 

Sur demande du Catalogue E, elle adresse le tarif spécial au malérieljpour eaux gazeuses. 


Produit spécial pour préparer tous les Filtres & Mécunes 
PROC£2De BREVETE S. G. D. G. 
LE SEUL N'EMPRUNTANT RIEN AU VIN ET LUI LAISSANT TOUTES SES QUALITÉS 


LASMOLLES & KR, DE LA FAYE 


NÉRAC (Lot-et-Garonne) 


MAISON DE VENTE 5 Core &aint- Louis (Place Picard) BORDEAUX 


MATÉRIEL DE GREFFAGE BREVETÉ S.G. D. G. 


A. RENAUD S3# 1% rue Gonsintine, 14° 
SÉCATEUR - PULLIAT rx: 7 Francs 


FORCE, LÉGcRETÉ, BOULON INDESSERRABLE, TOUT EN ACIER 
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Etablie depuis nu et dirigée sans hu par les des- 
cendants directs de ses fondateurs, cette Maison offre à sa clien- 
tèle les produits de ses vignobles célèbres, d’une superficie de 
1.500 arpents. 

Aucun de ses Associés ne s’est jamais séparé d'elle pour faire 
sous 50e nom personnelle commerce de vin de Champagne. 


Se défier des contre7a cons et des imitations 


S adresser, soit au Siège social, à Epernay (Marne), soit aux Agences 
à Paris, Londres, New-York, Berlin, Vienne, Saint- Leone 


FAFE E : CARCASSONNE (Aude) 

| F? 2 R ES ea Médaille d'or, Paris 1900 
POMPES A VIN à courant continu, à bras et au moteur. — ROBINETTERIE 
POMPES pour arrosage, submersion, épuisement. Catalogues franco. 


POMPES à grande vitesse pour moteurs rapides | Raymond PÉRISSÉ, 


F AFEUR X AVIER, Su cc’ Han Paris, fr d'A, 


r. d'Amsterdam 
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VINS DE S'-GEORGES ET DU MIDI 
Pierre VIALA 


Propriétaire 
à LA VERUNE et à COURNONTERRAL 
(Hérault) 


| VINS DE TOURAINE | 


(Vins de Breton, de Gros Pineau, etc.) 
sont les meilleurs 
vins de table qui soient 


An | 


UGES ET BLANCS 
La délicatesse et la richesse à PUS ee 
de leur bouquet leur assigne une j aymon 


Propriétaire 
place à part dans la gamme des # à VILLENAVE-D'ORNON (Gironde) 
bons vins. 


# Leur bon marché les rend 
f# abordables à tous. 
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La VINS DE GRAVES 
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$ er prix-courant au *Ÿ 
DOMAINE DE GERBAULT, par £ 
% SAINT-OUEN (Indre-et-Loire). : 


| Meneesnenerenenpenenennnt 
GRANDS VINS DE BOURGOGNE 
Paul PACOTTET 


PSS rojets 
Propriétaire . ? et devis 
à NUITS-SAINT-GEORGES (Côte-d'Or) _ pays. É gratuits. 
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EGROT, GRANGE 40" Alcool rectifié à 96°-97° extra garanti en une seule opération. 
a PE n R ÉCONOMIE de COMBUSTIBLE, — MAXIMUM de RENDEMENT 


COMPAGNIE GÉNÉRALE AÉROHYDRAULIQUE, 135, rue d'Alésia, PARIS 


GRAND PRIX : Exposition Universelle de Paris 1900 


NOUVEAU PANTEURINATEUR NALYATOR 


MÉDAILLES D'OR : Expositions de Bordeaux 1895 et Montpellier 1896 


Le traitement des vins par la chaleur est le moyen préventif 
le plus efficace contre les maladies 


ns a Univiie Paris 1900 : HORS CONCOURS, MEMBRE du JURY 


? ALAMBICS DEROY 


| . | REFRIGÉRANTS A MOUTS 
IA PASTEURISATEURS et ÉCHAUDEUSES 


US Loi nouvelle 
D? BOUILLEURS CRU: 
s GuideduBoui£eurdefruits, 
PALAMBICS ‘: cidres, lies, marcs, 
=== et Tarifs gratis et franco. 
CONSTRUCTEUR, 
DEROY PIS AÎNÉ, 71 à 77, Rue du Théatre. PAPIS. 
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FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE 


Machines à DRE boucher et HER 
Porte-bouteilles égouttoirs 


BA RBOU : 


52, rue Montmartre, PARIS 
EXPOSITION UNIVERSELLE 1900 : MÉDAILLE D'OR 
Maison reeommandée 
ENVOI FRANCO DU CATALOGUE 1906 SUR DEMANDE 


Lameilleure,Br.s.G.D 6. 


LEVURES SÉLECTIONNÉES 


POUR LA VINIFICATION EN ROUGE KT EN BLANC 
V. MARTINAND, 19, rue du Petit Chantier, MARSEILLE! 


N° 716 Paris, 5 Seplembre 1907. 


D REVDE DE VITICULTURE 


L'INFLUENCE DU GREFFAGE SUR LA QUALITÉ DES VINS 


VARIATIONS DE L'ACIDITÉ DANS LES VIGNES GREFFÉES. — Il va être très inté- 
ressant maintenant de comparer les diverses associations d'une même variété 
en tenant compte à la fois de la richesse en sucre des raisins et de leur teneur en 
acidité. On sait que, sur un même cep, l'acidité diminue à mesure que Ja 
teneur en sucre augmente : il y a un rapport inverse entre les deux éléments. 
Un certain équilibre entre eux est nécessaire au point de vue pratique; l'acidité 
joue un rôle important dans la conservation du vin. Il y a lieu de recher- 
cher si, pour un même cépage, considéré successivement franc de pied et 
associé à différents porte-greffes, l'acidité est toujours en raison inverse de la 
teneur en sucre. Le porte-greffes va-t-il modifier le rapport entre ces deux 
éléments ? | 


En 1902, M. Ricard a obtenu les chiffres suivants avec le Cabernet-Sauvignon 
franc de pied € et greffé : 
Densité Acidité 


SR UBOBNS OU HORS... is 1078 10,20 
CO nr. ss sun. 1077 10,65 
Sur Vialla..... nt ie ele 1072 11,70 
DUR TARLE DIN Ge... LL. 1072 11,10 
PrRC Rien ii: 1072 10,50 
Sur Taylor Narbonne... ..:......,.:..... Sr 1071 12,15 


Ce tableau nous montre que la variété franche de pied a en même temps 
moins de sucre et moins d’acidité qu'elle n’en a greffée sur Riparia Gloire ; elle 
a la même densité qu'associée au Vialla et au Riparia tomenteux, mais elle a 
moins d'acidité. Ainsi, quand le porte-greffes agit pour accroître la proportion 
de sucre d'un cépage, il n’en diminue pas nécessairement la dose d'acidité: 
celle-ci peut augmenter également. C’est là une des constatations des plus nou- 

velles et des plus importantes que le champ d'expériences de M. Ricard ait mises 
en relief. Elle n’a échappé à aucun des deux rapporteurs de la Société d'agricul- 
ture ; M. Bord la signala en 1902 et M. Verdié la confirma les années suivantes. 

Dans les graphiques 52 et 53, nous avons comparé, en utilisant les nombres 
de M: Verdié, le franc de pied et les différentes associations du Cabernet-Sauvi- 
gaon en 1903 et en 1904 au double point de vue de la richesse en sucre et de 
l’acidité des moûts. Les associations ont été classées par ordre décroissant de 
richesse en sucre ; la courbe qui les représente va donc en s’abaissant de gauche 
à droite. On voit que la courbe qui représente les taux d’acidité ne va pas en 
s'élevant : le taux d’acidité n’est pas inversement proportionnel à la richesse en 
sucre. Il Y. a dés acidités élevées aussi bien avec les fortes richesses en sucre 
qu'avec les faibles. Sur les 41 combinaisons dont nous avons les analyses, 


4) Voir Revue, n° 715, p. 237. 
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recherchons dans combien de cas le cépage greffé surpasse Le franc de pied par 
Ja richesse en sucre et l'acidité tout ensemble. - + 
En 1903, le Cabernet-Sauvignon franc de pied est ainsi surpassé Tfois (dans 
deux cas, Patiaité seule est égale) ; le Malbec est surpassé 4 fois. En 1904, le Fe 
Cabernet-Sauvignon est surpassé 19 fois is deux cas, l'acidité du greñé est 
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Fig. 52, — Richesse en sucre et acidité des TT 1903. 


égale) ; le Merlot est surpassé 34 fois (dans trois cas l'acidité est égale) ; le Mal- 
bec est surpassé 3 fois. En 1903, et pour un seul cépage, le Merlot, le franc de 
pied se trouve avoir plus d’acidité que toutes les combinaisons. L- 
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Nous n'avons pas les analyses faites en 1906 par M. Verdié, à Haut- Gardère; 
elles ne sont pas encore publiées ; mais des raisins récoltés au même champ . 
d'expériences en 1906 ont été soumis à l'analyse par M. Ch. Laurent à Ja de- 
mande de M. Daniel, professeur à la Faculté de Rennes. Les analyses de M. Lau- 
rent donnent des résultats de même nature que celles de M. Verdié. se ont. À 


ares ne l L'Œhophit e de cembre 1906 (Bordeaux). Dans les A du Caber- 


met-Sauvignon et du Sauvignon, où ke franc de pied se trouve comparé à plu- 
sieurs porte-greffes, on voit que le franc de pied ne se distingue des greffés par 
aucune parlicularité. Ni la quantité de moût par rapport au poids des grains, ni 
l'extrait à 100, ni la quantité de cendres, ni la quantité de sucre, ni l'acidité, ni 
le tanin, ni le poids de marc sec, ne permettent de classer le franc de pied à 
part. Les nombres qu'il a fournis à l'analyse ne sont ni tous supérieurs, ni tous 


inférieurs à ceux fournis par les greffés : ils se rangent au milieu d’eux. Pas 


plus par la richesse sucre considérée isolément que par la double richesse en 


sucre et en acide, le franc de pied n occupe le premier rang. Le Cabernet-Sauvi- 


gnon sur Riparia Gloire a plus de sucre et d’acidité à la fois que le Cabernet- 
Sauvignon franc de pied. 

Les Sauvignons sur Riparia tomenteux, sur Taylor Narbonne, sur 101!*, ont 

plus de sucre et d’acidité tout ensemble que le Sauvignon franc de pied. On voit, 
dans le même tableau, que les raisins de Mouton d'Armailhacq sont également 
moins riches en sucre et en acide chez les francs de pied que chez les greffés. À 
Fronsac, le Cabernet-Sauvignon franc de pied est plus riche en sucre et moins 
riche en acide que le franc de pied ; le Merlot franc de pied est plus riche en ces 
deux éléments que le greffé. Il est bon de remarquer que, dans ce dernier cas, 
nous n'avons pas, comme à Haut-Gardère, la comparaison entre un franc de pied 
et 38 à 40 greffés ; il n’y a qu'un greffé à opposer au franc de pied. 
_ Ainsi, lorsqu'on compare une même variété tour à tour franche de pied et 
greffée sur différents sujets, on ne voit pas le franc de pied se distinguer des 
greffés par un caractère quelconque : quantité de vendange, richesse saccha- 
rine, acidité, soit que l'on envisage isolément chacun de ces éléments, soit qu’on 
les considère dans leurs relations. Quoi que l’on prenne comme critérium de 
supériorité, il y a toujours un certain nombre d'associations supérieures au 
franc de pied. 


INFLUENCES EXERCÉES PAR UN MÊME SUJET SUR SES DIVERS GREFFONS. — Nous avons 
vu, jusqu'à présent, que le greffage exerce sur les variétés de vignè des 
influences, qui peuvent être heureuses au point de vue de la qualité des vins; 
mais 1l y a lieu, pour approfondir cette question, de se demander si, dans une 
même année, un porte-greffe déterminé modifie de la même facon les divers 
greffons qui lui sont associés. 

Voici, à cet égard, les conclusions des rapporis de M. Verdié. D'après l’exa- 


_ men des chiffres obtenus par M. Ricard, en 1902, il écrit : « Si certains porte- 


greffes provoquent la formation de moûts plus ou moins sucrés, plus où moins 
acides, c’est avec des greffons spéciaux etnon pas avec tousles greffons. » (Annales 


(le la Société d'Agriculture de la Gironde, janvier 1904, page 9.) 


- D'après les analyses qu'il a faites en 1903, il ajoute : « Si certains porte-greffes 
semblent avoir un pouvoir saccharifère ou fruclifère marqué, ce n’est jamais 
d'une façon absolue surles cinq greffons. » (Zbid., janvier 1904, page 13.) D'après 
ses analyses de 1904, il écrit : « Il n’y a point de porte-greffes à pouvoir fructi- 
fère absolu. Il existe des moûts plus sucrés, d’autres moins sucrés, de même 
que des moûts plus acides, d’autres moins acides; mais un même porte-grelie 
n agitpas dansle mêmesens sur tousles greffons. » (Zbid., 1905, page 10.) En 1905, 
même remarque: « Cette année encore, nous constatons que les porte-greffes 
ne communiquent pas un pouvoir fructifère à tous Les greffons. » (Zbid., février 
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1906, page 54.) On peut se rendre compte de ces faits en comparant chaque Fe 
résultat à la movenne des résultats de même ordre dans la même année. 

En 1903, la moyenne des richesses saccharines obtenues avec le Cabernet-Sau- 
vignon est de 149 grammes ; avec le Malbec, elle est de 450 grammes. Sur le 
Rupestris du Lot, le Cabernet-Sauvignon a une dose de sucre de 157 grammes, 
qui est supérieure à la moyenne, tandis que le Malbec, sur le même porte- À 
greffe, a une dose de 133 grammes, qui est très inférieure à la moyenne qu'ila 
donnée. Avec le Rupestris Martin, le Cabernet-Sauvignon a une dose de sucre 
supérieure à sa moyenne (173 grammes, pour une moyenne de 149 grammes) et 
le Merlot a une dose inférieure à la sienne (143 grammes, pour une moyenne de 3 
450 grammes). Avec le Rupestris métallique, le Cabernet-Sauvignon et le Merlot 
ont une dose de sucre supérieure à la moyenne et le Malbec une dose inférieure. 

Avec le 1615, le Cabernet-Sauvignon a une dose de sucre supérieure à la | 
moyenne, le Merlot et le Malbec une dose inférieure. En 1904, avec le Rupestris 
tomenteux, le Cabernet-Sauvignon a une dose de sucre de 232 grammes, supé- 
rieure à sa moyenne, qui est de 202 grammes, tandis que le Merlot a une dose de 
208 grammes inférieure à sa moyenne, qui est de 233 grammes. Avec le Rupes- 
tris Ganzin, le Cabernet-Sauvignon a une dose de 178 grammes, inférieure à 
la moyenne de ce cépage citée plus haut, tandis que le Merlot et le Malbec ont 
une dose supérieure : | 

Merlot, 250 grammes pour une moyenne de 233 grammes 
Malbec, 232  — — 209  — 

Nous pouvons faire des remarques de même ordre en ce qui concerne l’acidité. 
Voici la moyenne des doses d’acidité de chacun des trois grands cépages rouges, 
en 1903 : 


Cabernet SAUVIenONE Se ES Er 1-gr. 13 
Malhec eee sr ee APR TR ER RE ne hr — 
MérloR as ne eine ae Me RON A RS 6 — 79 


Avec Le 101-16, le Cabernet-Sauvignon à une dose inférieure (6,9); le Malbec 
une dose supérieure (9,1), de même que le Merlot (7,2). Avec lé 603, le Cabernet- 
Sauvignon a une dose inférieure à la moyenne (6,5) et le Malbec une dose supé- 
rieure (9,6). Avec le 3103, le Cabernet-Sauvignon a une dose inférieure à la 
moyenne (6) et le Malbec une dose supérieure (10,3). Nous ne multiplierons pas. 
les exemples; les conclusions de M. Verdié à cet égard sont très nettes : en ce 
qui concerne la quantité de la vendange, la dose de sucre ou le taux de l'acidité, 
un porte-grefle déterminé n'agit pas dans le même sens sur tous les greffons qui 
lui sont associés. ù 

(A suivre.) J. Capus. 
AE is TN UE TRI TN $ 


L'EXPORTATION DES RAISINS DE TABLE 


Par décision du 5 juillet, le ministre des Travaux publics a autorisé l’appli- 
cation, à dater du 18 juillet, en faveur des transports de fruits et de primeurs 
exportés, autrement dit des denrées périssables, de disposilions et de barèêmes 
insérés à l'Annexe I du tarif spécial G. V. 314, commun aux grands réseaux fran- 
cais. 11 résulte de l'application de ces barêmes des nouvelles réductions de prix. 
detransport, consenties par les Compagnies de chemins de fer, en vue de faciliter 
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cette nature de trafic fort intéressant pour les régions de production, particuliè- 
rement pour le Midi de la France. 

Pour les envois sortant de France par une frontière de terre, à destination de 
la Belgique, du grand-duché de Bade, du Luxembourg, de l’Alsace-Lorraine, de 
l'Allemagne, de la Suisse et de leurs au delà, on paiera, aux barèêmes nouveaux 
du G. V. 314, par exemple de Montpellier, point central de nos vignobles : 

Sur Belfort frontière, 75 fr. 65 la tonne, soit 7 fr. 55 les 100 kilos; sur Pagny- 
sur-Moselle frontière, 82 fr. 95 la tonne, soit 8 fr. 30 les 100 kilos ; sur Givet fron- 
tière, 92 fr. 40 la tonne, soit 9 fr. 25 les 100 kilos; sur Jeumont frontière, 
93 fr. 50 la tonne, soit 9 fr. 35 les 100 kilos: par wagon de 5.000 kilos au 
minimum. 

A ces taxes s'ajoutent celles des chemins de fer étrangers : suisses, allemands 
ou belges et les pays au delà, selon que la destination appartient à l’un de ces 
pays. Lorsqu'il s'agit de destinations allemandes, il existe, en dehors du tarif 
G. V. 314, le tarif international P.-L.-M.-Allemand, donnant les taxes totales de 
la gare de départ française P.-L.-M. à la gare d'arrivée allemande. 

Pour les transports en destination définitive de l'Angleterre et dirigés sur les 
gares desservant les ports de la mer du Nord, de la Manche, de l'Océan, les 
nouveaux {arifs donnent pour Boulogne : au départ de Nîmes, 110 fr. 30 par tonne, 
soit 11 fr. 05 par 100 kilos; au départ de Montpellier, 111 fr. 80 par tonne, soit 
A1 fr. 20 par 100 kilos, par wagon chargé d’au moins 5.000 kilos. 

A ces prix du parcours français s'ajoute celui des trajets au delà. Par exemple, 
- pour Londres, il y a lieu de compter 50 francs par tonne de Boulogne (quai) à 
Londres (gare) si l'on utilise la voix mixte, eau et chemins de fer anglais; ou 
seulement 16 fr. 85 par tonne de Boulogne (quai) à Londres (quai), si l’on se sert 
uniquement de la voie d’eau, prix consenti cette année par une Compagnie de 
navigation sur la Manche et la Tamise. 

Les prix du nouveau tarif G. V. 314 offrent, pour le parcours français, sur les 
prix qu ils remplacent dans le même tarif, des réductions variant de 34 fr. 50 à 
56 fr. 50 par wagon de 5.000 kilos, lorsqu'il s’agit de provenances du Midi pour 
l'Angleterre, vi Boulogne ou Calais, et des réductions variant, pour des distances 
analogues, de 114 fr. 50 à 136 fr. 50 par wagon de 5.000 kilos, lorsqu'il s’agit de 
provenance du Midi pour l'Allemagne et ses au delà, par les différents itinéraires 
indiqués — sans préjudice d’une action supplémentaire de 1/10° applicable aux 
transports sortant de France par une frontière de terre et effectués en wagons 
des Compagnies françaises aménagés aux frais et soins des expédileurs, avec 
étagères et cadres démontables ou dans des wagons frigorifiques appartenant à 
des particuliers. De plus, les gares de la Compagnie du Midi, non comprises à 
l'ancien tarif G. V. 314 en profiteront désormais, de sorte que les régions de l’au 

delà de Cette, vers Perpignan, Bédarieux, Salelles-d’Aude et les zones environ- 
nantes, produisant également des raisins de table, bénéficieront des abaissements 
récemment accordés. | 

Ces avantages de prix, ajoutés à ceux de la vitesse obtenue sur les Compagnies, 
au moyen d'itinéraires combinés de bout en bout avec les chemins de fer étran - 
gers et les Compagnies de navigation au besoin, constituent, de la part des trans- 
porteurs, un ensemble de mesures susceptibles de provoquer une véritable amé- 
lioration commerciale dans les milieux si laborieux de nos régions productrices 
du Midi. Les améliorations réalisées au cours de ces dernières années au double 
point de vue de l’économie de temps et d'argent, au point de vue aussi de l’amé- 
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nagement tout à fait moderne du matériel P.-L. -M. utilisé p pour: Fo drnbaport. des . 
denrées périssables, ont été comprises et appréciées par les producteurs et expé- 
diteurs méridionaux; il serait injuste de ne pas le reconnaître. Ces mêmes pro- 
ducteurs et expéditeurs en ont fourni la preuve, si l’on s’en rapporte à la part | 
active qu'ils ont prise dans le trafic d'exportation des raisins de table, et à la 
place qu'ils ont su conquérir à l’heure qu'il est sur les marchés Ctrners où ils 
étaient inconnus il y a au plus deux ou trois années. 

C’est en effet sur les marchés les plus importants de l'Angleterre, de l’Alle- 
magne, de la Suisse, de la Hollande et d'ailleurs qu'ils ont eonduit et fait apprécier 
leurs excellents raisins de table: c’est une véritable trouée faite dans ces pays. À 
Londres, Berlin, Cologne, Francfort, Munich, Hambourg, Amsterdam et bien 
d'autres villes, huis de grosse importance, . raisins du Midi de la France ont 
tenu une jar flatteuse, justifiée par la qualité, la saveur et la présentation 
vraiment remarquable des produits expédiés. En Allemagne, c’est à 8.763.600 kilos 
que s'élèvent pour la France et l’Algérie les envois de 4906, sait au liers de la 
consommation totale s’élevant à 26.583.000 kilos. 

_ À ce succès incontestable ont collaboré les producteurs, les expéditeurs, les 
chemins de fer, ainsi que d’influentes maisons de ventes françaises, qui, compre- 
nant J’avenir de cette exportation, sont allées s'installer sur les premières places 
étrangères, où d’autres les suivront sans aucun doute, toujours en vue de secon- 
der un si louable effort. C’est ce qui fait dire à M. Plotti, agent du gouvernement 
italien, à l'occasion de la statistique dont je viens d'indiquer les chiffres : « Il 
est tonte que la France et l'Algérie nous ont fait, en 1906, une plus vive 
concurrence en Allemagne. Il ya lieu de prévoir que édite concurrence s’aceroîtra 
en 1907. Les deux dernières Compagnies révèlent les progrès de ces deux pays 
dans leur commerce avec l'Allemagne. La France a accru son exportation de 
27.180 quintaux et l'Algérie de 8.460. L'Italie a à peine progressé de 7.406 quin- 
taux et, comparativement à 1903, a rétrogradé de 36.653 quintaux, soit d’un quart 
environ de son importation dans la dile année. La France et l'Algérie sefforcent 
de s'assurer Le premier rang sur le marché allemand. Nous aurons beaucoup à 
faire pour tenir tête à de tels concurrents joignant aux excellentes qualités de 
leurs produits une activité et une habileté commerciale incontestables. Il est facile 
de prévoir qu'ils ne tarderont pas à atteindre le but poursuivi. » 

Voilà, certes, une opinion que je n'aurais jamais osé émettre, mais, due à un 
_ adversaire commercial, étant représentant autorisé d'un pays essentiellement 
producteur de raisins de table, d’un pays approvisionnant à peu près seul l’Alle- 
magne jusqu’à ces dernières années, cette opinion devient un précieux stimu- 
lant pour nos départements, qui s’appliqueront avec plus de vigueur encore à 
Ja réalisation augurée par nos voisins, pourtant fort habiles eux-mêmes au 
point de vue commercial. 

Il est curieux d’ailleurs de constater combien prend d'extension cette ques- 
tion des raisins de table? Depuis quatre ans bientôt, tout le monde s’en oceupe, 
ce qui atteste son vif intérêt. La Hollande ei le Danemark sont aussi gour- 
mands de raisins de table ? L'an dernier d’assez nombreux wagons complets de 
l'Hérault ont reçu en Hollande un accueil des plus sympathiques, au grand 
avantage de ceux qui ont osé les y conduire. Pour ce qui concerne spécialement 
le Danemark, écoutez, je vous prie, ce qu'en dit M. Jean Fabre, chargé des 
affaires de France à Copenhague, dans un rapport récemment publié : « À Co- 
penhague, il est bien peu de fruitiers ou épiciers qui n'aient des grappes à leur. 
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 devanture. De plus, le raisin esl vendu dans des voitures à bras parcourant les 
rues de la vilie. » C'est ce que nous voyons tous les jours à Nîmes, à Montpellier; 
c'est ce que j'ai vu également à Londres. Inutile de parler de la Suisse, bien 
connue de tous pour ses importations de raisins de table. L'Italie seule fe en 
fournit, en moyenne, plus d’un million de kilogrammes par an, en destination de 
Zurich, Lucerne, Bâle, Saint-Gall, etc. 

__ En présence d'une consommation aussi générale de raisins de table, on se 
demande ce qui nous avait empêché de connaître une situation aussi favorable à 
l'exportation de nos produits! Aussi, doit-on s’estimer heureux aujourd'hui de 
voir, presque conquis, dans ces divers pays, des débouchés certainement très 
ävantageux à notre Midi. Allais-je ne rien dire de l'Angleterre? Peut-être parce 
que j'en ai parlé beaucoup déjà et que j'ai fourni sur les goûts des Anglais, si 
passionnément épris du raisin de table, toutes les indications susceptibles de 
leur amener le fruit de leur prédilection. En ce qui concerne ce pays exception- 
nellement indiqué pour la consommation du raisin de table, puisque les serres 
ou forceries lui en fournissent annuellement pour 4 millions et demi de francs, et 
l'Espagne et le Portugal pour 15 millions, les plus réfractaires conviendront 
bientôt que c’est un jeu d'enfant d'exporter de lui des raisins frais, et Tee 
ront, tout comme s’il s’agissait d'une découverte, de quelle manière il faut s’ \ 
ide 

Aujourd’hui, les maisons d'exportation de Londres, jadis si timides, si pru- 
dentes, paraissent avoir changé d'avis. Les 25 wagons complets de raisins du 
Gard et de l'Hérault, si bien vendus en septembre 1906, et dont j'ai fait connaître, 
en novembre dernier, les résultats détaillés et satisfaisants, ne sont donc proba- 
blement pas CAGE à ce changement d'opinion. Elles TA celte année 
facilement, j'ai des raisons de l’espérer, les raisins noirs que nous leur présen- 
terons dans les conditions rigoureusement conformes aux habitudes des consom- 
mateurs auglais. Il n’y a pas jusqu'à la Chambre de Commerce française de 
Londres qui, légitimement préoccupée au début, c’est-à-dire il y a quatre ans, de 
la défense des intérêts français, montrait une grande prudence dans ses conseils 
aux producteurs, qui s’adressaient à elle, ne convienne maintenant de la possi- 
bilité d'exploiter en Angleterre nos excellents raisins français. Dans un rapport 
de fin 1906 à M. le ministre du Commerce et de l'Industrie, la Chambre de Com- 
merce française de Londres constate notre succès de l’an passé, et proclame, par 
l'insertion d’une communication que lui a faite à ce sujet un de ses conseillers 
en Angleterre : « Que le débouché anglais est aujourd’hui trouvé pour le raisin 
noir de France et que, dès l'année prochaine, par conséquent en 1907, la viticul- 
ture française en ressentira les bons effets. » 
__ Seulement, si nos producteurs et expéditeurs tiennent à rendre définitif le 
terrain acquis, s'ils tiennent à l’élargir beaucoup, je leur demanderai de ne pas 
se griser par un succès aussi hautement affirmé et de croire qu’on acceptera en 
Angleterre du raisin noir quelconque. J'ai, à ce point de vue et pour eux seuls, 
la préoccupation de ne voir diriger sur ce-pays qu’un raisin conforme aux condi- 


tions que je leur ai fait connaître et que je m'excuse de reproduire pour le cas 
où ils les auraient oùbliées, 


Il faut expédier en Angleterre des Cinsauts noirs (ou d’autres belles sortes de raisins 
noirs de table), qui se rapprochent beaucoup du Frankental consommé par les Anglais. 
La grappe doit être choisie de belle forme, pyramidale, longue, à gros grains oblongs et 
pruinés dont la pellicule résistante en permet le transport; le pédoncule doit être coupé 
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long, avec, chaque fois qu’il est possible sans nuire à la souche, un bout de cep, quien 


devient l’ornement et qui agit heureusement dans le prix de vente. Après avoir été 


débarrassée, au moyen de ciseaux, d’un grain altéré ou insuffisamment mür, la grappe 


est placée telle quelle dans un panier en osier ou en lamelles de bois pouvant en con- 


tenir de 5 kil. 500 à 5 kil. 800. Tout grappillon est rigoureusement exclu. Les paniers, 


remplis jusqu’à l’anse et recouverts d’un papier de couleur qui retient le contenu, sont 
disposés dans un cageot en bois à claire-voie pouvant renfermer trois paniers, ce qui 
forme un cageot de 19 à 20 kilogrammes facilement maniable. Sur le cageot, l’expédi- 


_teur fixe une marque en caractères très apparents. Si à cette marque correspond : 


toujours un produit beau, bon et soigné, elle prenä sur le marché anglais une impor- 
tance qui la fait rechercher et qui obtient, dès ce mament, la faveur de l’acheteur. Il ne 


faut pas « parer » le panier, c'est-à-dire mettre de beaux raisins en dessus et de 


médiocres raisins en dedans: ce serait l'échec assuré d’avance et le discrédit du raisin 
français. È 


Je souhaite la meilleure chance à tous ceux quise conformeront rigoureusement 


à ces prescriptions nécessaires. ” 
C.-M. MiLaw, 


Agent commercial du P.-L.-M. 


+ 


INFLUENCE DU « PINCEMENT »  - 
SUR LA RICHESSE EN SUCRE DU MOUT 


En arboriculture fruilière, si le pincement est une opération reconnue indispen- 


sable par tous les praticiens, pour faire l'éducation des formes de nos variétés 


de vignes à raisin de table, il n’en est plus de même lorsqu'il s’agit de l’appli- 
quer, plus particulièrement, aux bourgeons fertiies émis par les coursonnes. 


 D'aucuns conseillent, en effet, de pincer ces bourgeons immédiatement au-des- : … 


sus de la première ou de la deuxième feuille située au-dessus de la seconde 


grappe, tandis que d’autres recommandent des pincements beaucoup plus = 


longs (1). 
L'expérience seule pouvant-décider entre les deux pratiques, nous avions prié 
notre ami, M. Hamel-Pigache, viticulteur distingué à Maurecourt (Seine-et-Oise), 


de vouloir bien pincer, avant la floraison (15 mai 1906), des bourgeons ferliles. Æ 
: | 


de Chasselas doré, sur des ceps dirigés en contre-espalier, et sous la forme de 


petits cordons verticaux. M. Hamel voulut bien se conformer à nos instructionset 


il opéra le pincement, comme il suit, sur des bourgeons fertiles appartenant à des 
ceps différents, mais de même âge: au-dessus de la seconde grappe de raisin (2) 
à 0 feuille ; à 1 feuille ; à 2 feuilles; à 3 feuilles ; à 4 feuilles. FRERES 
Nous ne croyons pas inutile d'ajouter qu'il n’a été permis à aucun bourgeon 
anticipé (redruge) de se développer; que le cisèlement à été exécuté sur toutes les 
grappes de raisin ; que tous les bourgeons ont subi l’incision annulaire, peu après 
(4) I y a dix ans, MM. Viaza et RaBauLr, d'une part, ét M. Cazæaux-CazaLEeT, d'autre part, 
ont également publié dans cette Revue (1897 et 1898) des recherches du plus haut intérêt sur le 


même sujet (Ecimage et taille en vert de la vigne), maïs ces recherches 6nt plus spécialement 
porté sur les raisins de cuve. 


(2) Les habiles viticulteurs de Maurecourt, de Conflans -Sainte-Honorine, de Jouy-le-Moutier 


(S.-et-O.) et de Thomery (S.-et-M.) ne laissent jamais subsister plus de deux grappes de raisin 


sur les bourgeons fertiles. C'est un des moyens à employer pour obtenir du très beau Chasselas 


doré. 


Les 
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la floraison; que tous les ceps portaient le même nombre de grappes et, approxi- 
mativement, le même poids de raisin ; enfin, qu'un très grand nombre de bour- 
geons ont été soumis à des pincements variant de 0 à 4 feuilles. Le 10 octobre 
1906, des grappes, encore insérées sur leurs sarments, nous furentenvoyées à la 
station agronomique de Versailles, afin de nous D riétre d'en effectuer immé- 
diatement l'analyse chimique. 

Voici les résultats que nous avons obtenus dans un tableau indiquant le rapport 
qui existe entre le nombre de feuilles conservées (au-dessus des grappes) sur les 
bourgeons fertiles, et la richesse en sucre des grains de raisin (Chasselas doré). 


< 


NOMBRE DE FEUILLES 0 feuille 1 feuille 2 feuilles 3 feuilles 4 feuilles 


F le ge de er gr. 
Sucre (par litre de moùt)............. 70 100 431,20 141,90 143,80 


- Acidité (expérience en acide sulfurique 


SOH2 par litre de moût)........... 60,50 55 45,50 42,90 36, 30 


A l'inspection de ce tableau, on remarque que le pincement, plus ou moins ac- 
centué, et même exagéré, a exercé une influence très nettement accusée sur la 
composition chimique du moût contenu dans les grains de raisin de la variété de 
vigne qui nous occupe. En effet, selon que cette opération a été exécutée au-des- 
sus de quatre, de trois, de deux ou d’une seule feuille située au-dessus de la der- 
nière grappe d'un Éeniréeof fertile, ou de zéro feuille, on constate que la propor- 
tion de sucre, contenue par litre de moût, décroît au fur et à mesure que le 
nombre de ces feuilles diminue ou disparait complètement. Elle passe de 
145#89 à 70 grammes seulement. Tandis que la proportion d'acidité suit une 
marche absolument: IAVrSe; elle augmente au fur et à mesure que le nombre des 
feuilles diminue. Elle s'élève progressivement et régulièrement de 36 5" 30 à 
60550 suivant que l’on conserve quatre, trois, deux ou une feuille au-dessus 
de la dernière grappe ou qu’on les supprime toutes. Re 

Quoique ces recherches n'aient porté que sur des bourgeons pincés depuis 
0 feuille jusqu’à 4 feuilles, nous pensons néanmoins que, dorénavant, il n’y au- 
rait que des inconvénients à suivre les anciens errements, et à continuer à pincer 
les bourgeons fertiles du Chasselas doré à une ou deux feuilles seulement au-dessus 
de la dernière grappe, mais qu'au contraire il n’y aurait que des avantages, dans 
nos cultures, à a la pratique des pincements faits à quatre feuilles au mi- 
nimum. | 

Cette année nous poursuivons encore ces recherches, afin de déterminer d'une 

-façon précise si le sucre s’accroit encore notablement quand on laisse subsister 


_ plusde quatre feuilles au-dessus de la dernière grappe de raisin d’un bourgeon 


fertile de Chasselas doré. Ultérieurement, nous rechercherons la part qu'il con- 
vient de faire, dans la circonstance, à l'incision annulaire, convenablement exécu- 
tée, et aux feuilles situées au eiéus des grappes de raisin. 


” 


= GUSTAVE RIVIÈRE, G. BAILHACHE, 
Directeur de la Station agronomique Préparateur chef de la Station 
= de Seine-et-Oise. agronomique de Seine-et-Oise, 4 
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ACTUALITES | . 
L'Institut de viticulture de la Gironde (RaymonD BRUNET). — L’appréciation de Ia maturité du 
raisin (B. FazLor). — Vœux viticoles des Conseils généraux. — Proposition en faveur des 
producteurs d’eaux-de-vie. -— Régime des vins en Algérie : décret portant réglement 
d'administration publique pour l’application à l’Algérie de la loi du 29 juin 1907 sur le sucrage 
et la circulation des vins. — La dénaturation des sucres pour le bétail. — Les fraudes. — 
Association coopérative des viticulteurs du Centre. — Congrès des viticulteurs de la Bourgo- 
gne. — Congrès des applications de l'alcool dénaturé. — Correspondance et Renseignements. 


L'Institut de viticulture de la Gironde. — L'Institut de viticulture 
de la Gironde a été établi à Cadillac, dans un cadre merveilleux, il y a déjà 
trois ans, et son enseignement a eu du succès, puisque les cours out été suivis 
dans ie dernière année par une vingtaine d’ ae. 


Fig. 54. — Champ d'expériences en terrain calcaire à Sainte-Croix-du-Mont (Photo. Vergeron) =. 


Cette inslitulion est placée sous la haute direction d'un Comité composé de 
MM. Gayon, doyen honoraire de la Faculté des sciences, directeur de la Stalion 
agronomique el œnologique de la Gironde; Viala, inspecteur général de la Viti- 
culture, et Cazeaux-Cazalet, député de la Gironde. 

L'enseignement est donné par plusieurs professeurs appartenant au ministère 
de l'Agriculture ou à l'Université de Bordeaux. Deux d'entre eux : MM. Capus et 
Laborde, sont bien connus de nos lecteurs. Tous apportent chaque année à la 
science agronomique, un nouveau contingent d'observations et d'expériences. 
La région qui entoure Cadillac est, à cet égard, un milieu d'observations remar- 
quablement favorable et d'une Miche extraordinaire. 
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Il faut l’avoir parcourue, comme nous avons eu l’occasion de le faire plu- 
sieurs fois, pour comprendre-toutes les ressources qu'elle offre pour l’ensei- 
gnement théorique et pratique ainsi que pour les recherches. 

La ville de Cadillac, sur la rive droite de la Garonne, aux bords mêmes du 
fleuve, est au centre des vignobles les plus variés. Iln’y a que le pont de la Garonne 
à traverser pour arriver à Cérons, sur des sols silico-graveleux à sous-sols 
siliceux ou argileux. Sur la même rive, vers l’amont, et à de faibles distances, 
sont Barsac, Preignac et le Sauternais. Toute cette rive gauche est caractérisée 
par la présence de la silice, origine, comme on le sait, de la grande finesse des 
produits de la vigne. À Barsac, le calcaire domine dans le sous-sol ; dans le Sauter- 
nais, l'argile se montre dans le sous-sol, et parfois dans le sol à côté de la grave. 


Fig. 55. — Laboratoire de chimie de l'Institut (Photo Vergéron). 


C'est la région des grands vins blancs, faits avec le Sémillon, le Sauvignon et 
la Muscadelle, récoltés pourris. C’est là qu’on récolte ces fameux vins de Sau- 
ternes, qui sont les premiers vins non seulement de la Gironde, mais du monde 
entier, et qui sont la gloire de notre viticulture. La taille y est courte. La vigne 
française y existe encore; la reconstitution par les cépages greffés se fait au fur 
et à mesure des progrès du Phylloxéra, qui sont très lents sur cette rive. 

Tous les sols sont difficiles; la reconstitution ne peut donc êlre faite qu’au 
moyen de porte-greffes hybrides, qui devront être très résistants à la sécheresse 
ou au calcaire. M. Capus y a institué des champs d'expériences où sont plantés 
les Berlandieri Riparia, les Rupestris Berlandieri, le Chasselas Berlandieri, les 
hybrides de Cordifolia, etc. 

Sur la rive droite, les sols sont tout autres, les côtes sont des tertiaires argilo- 
calcaires, allant parfois jusqu'à 75 % de calcaire. Sur les plateaux dominent 


des terres Si Hco- argileuses, froides et ati, d'origine quaternaire. On voit 


que tous Les types de terrains sont représentés dans cette région, cette variété = 


est très utile pour l’enseignement et pour l'explication sur le terrain des mé- 


thodes qui s’appliquent à chaque formation géologique. L'Institut de Viticulture 


a également des champs d'expériences pour la reconstitution sur cette rive 


droite. Il en possède aussi pour l'étude des engrais chimiques, des tailles de la 


vigne en sec et en vert, de l’'ampélographie du Sud-Ouest, des maladies de la 
vigne ét des insectes. Ge sont là des moyens d'étude merveilleux pour les élèves. 
Nos lecteurs connaissent les observations auxquelles se livre annuellement 
M. Capus pour l'étude et le traitement des maladies de la vigne, notamment du 
 Mildiou et du Black Rot, et auxquelles les élèves sont associés. A peu de distance 
de Cadillac sont des foyers importants de ces diverses maladies. 
. Les insectes parasites de la vigne se montrent également sur les vignobles de 
la contrée. M. le D' Feytaud, professeur de parasitologie animale à l’Institut de 


Viticulture, a toujours fait participer les élèves aux expériences qu il a entre- 


prises pour la destruction de l’'Eudémis botrana. 
La contrée n’offre pas de moindres ressources en ce qui concerne l'étude de la 


vinification. D'excellents vins rouges sont obtenus dans les graves de Portets où 
sont répandus les procédés de culture et de vinification du Médoc ; sur la rive 
droite, on produit des vins rouges de côtes et de palus. Nous venons de dire 


qu'on produisait de grands vins blancs sur les deux rives. M. Laborde, sous- 


directeur de la station œnologique de Bordeaux et professeur de viticulture, a -. 
fait assister ses élèves à des expériences entreprises dans plusieurs chais, rela- 


tives à l'amélioration du traitement des vins blancs de la région. Des promenades 
dans plusieurs grandes exploitations, remarquablement tenues, montrent aux 
élèves tous les travaux de viticulture et de vinification. 

Les élèves de l’Institut de Viticulture de Cadillac Se trouvent one dans un 
milieu où peut se pratiquer journellement l’enseignement par l’ étude, par la vue 


et par l'expérience. Ils doivent, par conséquent, acquérir toutes les connaissances 


théoriques et pratiques nécessaires pour faire un bon viticulteur. — RAYMOND 
BRUNET. , 
L'appréciation de la maturité du raisin. — L'époque à laquelle 


on doit procéder à la vendange n’est pas la même partout. Elle varie non 


seulement suivant les régions, mais surtout suivant les besoins de chacun. 
Tel viticulteur aura avantage à vendanger les raisins un peu acides ; tel 


x 


autre, au contraire, à récolter tard pour avoir une vendange plus riche en 


sucre. Le premier cas se présente, par exemple, dans les régions méridionales 


où le manque d'acidité est normalement le défaut caractéristique des vins. Ce … 


défaut peut, il est vrai, se corriger par l'addition d'acide tartrique soit à la cuve, 
soit dans le vin fait, et cette pratique, fort licite, paraît préférable, car si l’on 


vendange vert, on perd du sucre et par suite de l'alcool. Or, l'alcool, c'est de l’ar- | 
gent, surtout dans les régions où le vin se vend au degré. Dans le Centre et 


l'Ouest, au contraire, l’acidité faisant rarement défaut, les vendanges tardives 


sont nécessaires. Mais, d'une façon générale, dans quelque région que l’on se 


trouve, on peut poser en principe qu'il faut vendanger quand le raisin est mûr. 
Or qu’entend-on par là et quand peut-on dire que le raisin est mür ? 
Les botanistes disent qu’un fruit a atteint sa maturité quand sa graine pos- 


sède toutes ses propriétés germinatives. Pour le raisin on ne va pas jusque-là et 
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on ne s'occupe que de la maturation qu’on peut appeler industrielle, c’est-à-dire 
celle caractérisée par le moment où les deux éléments principaux, sucre et acide, 


_sont dans les proportions exigées par le produit à obtenir. Il est donc essentiel 


de se rendre compte de ces proportions et de suivre le travail de maturation 
pour pouvoir commencer la vendange à point.' 

Dans certains endroits, on se fie encore aux caractères extérieurs dela grappe. 
Le grain de raisin est suffisamment tendre ; il se détache facilement de la 
grappe. À la dégustation, on le‘trouve doux et on décide de vendanger. C’est là 
un procédé empirique qui ne réussit que par hasard. Le raisin, ainsi mis en cuve 
sans aucun autre renseignement précis, donnera ce qu’il voudra et le vigneron 
qui opère de la sorte n'est nullement fixé sur la valeur du vin qu'il décuvera. Et 


cependant ce devrait être son premier souci. 


L’emploi des instruments glucométriques, dont la pratique se répand de plus 
en plus, évite ces inconvénients; ces instruments, tous d’une manipulation fort 
simple, renseignent directement sur la richesse en sucre du raisin et, par suite, le 


_ degré alcoolique qui en résultera. Le mustimètre Salleron, qui en est le type le 


- plus perfectionné, permet, en outre, au moyen d'une table qui l'accompagne, de 


savoir les quantités de sucre qu'il faut employer si l'on est obligé de pratiquer 
la chaptalisation dans les années à incomplète maturité. 

Mais le sucre n’est pas le seul élément dont ilesturgent de tenir compte. Les 
acides jouent un grand rôle, non seulement pour la tenue et la conservation des 
vins, mais d’abord pour la marche et la bonne conduite de la fermentation. Il est 
donc également important d'apprécier l'acidité de la vendange. Cette opération, 
que l’on croit généralement n’être que du domaine du Jaboratoire, peut être 
pratiquée par le viticulteur lui-même. Il existe, en effet, pour cela des instru- 
ments simples et pratiques. L’acidimètre Dujardin est d'un usage commode et 
à la portée de tous. Il permet non seulement d'évaluer rapidement l'acidité du 
moût, mais, au moyen d’une règle, on connaît les proportions de tartrate de po- 
tasse nécessaires à employer dans les cas de vendanges trop acides. 

Pour les deux essais précédents, on devra cueillir dans la vigne un certain 
nombre de grappes au hasard, de facon qu’elles représentent la moyenne 
de la vendange. On les écrase, et le moût obtenu est filtré sur un linge et versé 
dans une éprouvette pont Pose glucométrique. Pour l'essai acidimétrique, il 
sera bon de filtrer sur un filtre en papier. 


_ En opérant ainsi et en répétant les essais, il sera facile au vigneron de se 
rendre compte de l'état de maturation du raisin, afindecommencer sa vendange 
au moment propice. — B. FALLOT. , 


Væœux viticoles des Conseils généraux. — Les conseils généraux de 
l'Oise et de l'Orne ont émis un vœu en faveur de la limitation du nombre des 
débits de boissons. Le conseil général de l’Indre-et-Loire a demandé des mesures 
de surveillance rigoureuses chez les marchands de vin pour combattre la fraude. 


Le conseil général de la Marne a protesté contre le conseil d’État qui a pris ses 
vacances sans avoir statué sur la délimitation de la Champagne viticole, malgré 


les votes émis par le Parlement et les pressantes démarches des représentants de 
la Marne. Le Conseil général de la Gironde a demandé : 4° que les tolérances, 
par l'application de la loi du 6 août 1905, concernant le transport des piquettes 
au profit des ouvriers agricoles soient maintenues ; 2° que les restrictions appor- 
tées à la fabrication des piquettes par l’article 6 de la loi du 29 juin 1907 soient 
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remplacées par l'autorisation de fabriquer la dust dans la proportion de Le 


5 hectolitres par personne employée d’une manière temporaire ou permanente 
dans chaque exploitation agricole ; 3° qu’une loi intervienne pour abroger celle 
du 1° décembre 1887 relative à l'exonération de l’impôt foncier pour les vignes 
nouvellement plantées. Le Conseil général du Jura a demandé, à l’unanimité, 
en présence de la destruction des neuf dixièmes de la récolte par les maladies, 


que remise totale de l'impôt foncier soit accordée aux vignerons pour les res 
plantées en vignes. 


Proposition en faveur des producteurs d'eaux-de-vie. — Notre con- 
frère M. Alphonse Vivier, directeur du Moniteur de Cognac, organe du Commerce des 
eaux-de-vie des Deux-Charentes et président du Comice agricole et viticole de l’arron- 
dissement de Cognac, a, en cette qualité, adressé aux Cohseillers généraux de la 
Charente-Inférieure, à l’occasion de l’ouverture de la session d'août, une « LETTRE 
OUVERTE » dans laquelle, au nom des intérêts viticoles des Charentes, 1l préconise les 
mesures suivantes: À l'intérieur : 41° Qu'à partir du 1% janvier prochain, aucune 
nouvelle surtaxe d'octroi sur les alcools ne pourra frapper les eaux-de-vie naturelles 
accompagnées du certificat d’origine créé par la loi du 31 mars 1903; 2° qu'à partir 
de la même époque, les eaux-de-vieet alcools de vin et de fruits distillés sous le contrôle 
de la Régie seront dégrevées des surtaxes d’octroi établies depuis là 1er janvier 1900. 
À l'extérieur : 1° Que le Gouvernement français négocie sans retard des traités de 
commerce à longue échéance dans lesquels il stipulera pour les eaux-de-vie naturelles 
francaises, authentifiées par le certificat d’origine de l'Etat, des taxes d’entrée réduites’; 
20 qu'il négocie parallèlement avec les pays avec lesquels il a déjà des conventions 
commerciales un abaissement conventionnel du droit d’entrée sur nos eaux-de-vie 
naturelles comme juste compensation des mesures récentes assurant, eu égard à leur 
nature, l’authentification de l'Etat pour les eaux-de-vie importées. 


Régime des vins en Algérie. — DÉcrer portant règlement d'adminis- 
tration publique pour l'application à l'Algérie de la loi du 29 juin 1907 sur le 


sucrage et la circulation des vins. 
TITRE 1c. — DÉCLARATION DE RÉCOLTE, 
SUITE DES SUCRES 


ARTICLE PREMIER, — Sont applicables à 
J’Algérie les dispositions des articles 1°, 2, 
4, 6, 7, 8 et 9 de la loi du 29 juin 1907. 

Les attributions dévolues en France par 
ces articles à l’administration des contri- 
- butions indirectes seront exercées en Algé- 
rie par le service des contributions diverses. 


# 


TITRE II. — CIRCULATION DES VINS 


ART. 2. — À partir du 1e septembre 1907, 
aucun enlèvement ni transport de vin ne 
pourra être fait en Algérie sans déclaration 
préalable de l’expéditeur ou de l'acheteur 
et sans que les voituriers et transporteurs 
soient munis d’un congé, d’un acquit-à- 
caution, d’un laissez-passer ou d'un passa- 
vant timbré à 40 centimes pris au bureau 
des contributions diverses. Il suffira d’une 
seule de ces expéditions pour plusieurs 
voitures ayant la même destination et mar- 
chant ensemble. 


Les dispositions de l’article 2 de la loi. 


du 18 juillet 1904 et celles du quatrième 


paragraphe de l’article 10 de la loi du 6 août 


1905 sont applicables aux déclarations 
d'enlèvement prescrites par le paragraphe 
précédent. 

ART. 3. — Les passavant, congé, laissez- 
passer ou acquits-à- -caution énonceront 
tant à la souche qu’à l’ampliation, la na- 
ture, l'espèce et la quantité des vins mis 
en circulation, le nombre et lä contenance 
des fûts, les lieux d'enlèvement et de des- 
tination, les noms, prénoms, demeures et 
professions des expéditeurs, voituriers et 


acheteurs ou destinataires.le jour et l'heure 


d'enlèvement, le délai et le mode de trans- 
port et la route à suivre. Les voituriers, 
transporteurs ou conducteurs seront tenus 
d’exhiber ces expéditions à toute réquisi- 
tion des employés et sans aucun délai. 

ART. 4. — Les vendanges fraiches, cir- 
culant hors de l’arrondissement de la ré- 
colte ou des cantons limitrophes et quan- 
tités supérieures à 10 hectolitres, sont sou- 
mises aux mêmes formalités à la circula- 
tion que les vins. 

ART. 5. — Les dispositions de l’article 3 


du décret du 25 novembre 1905, concernant 


n 
\ 


(#4 


x 
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la circulation des marcs et des lies sont 
étendues à la circulation des levures alcoo- 
liques. 
ART. 6. — L’article 2 de la loi du 45 juil- 
let 1907 est rendu applicable en Algérie. 
Sont également rendues applicables à la 
circulation des vins en Algérie, quelle que 
soit l'importance des expéditions, les dis- 
positions de l’article 16 de la loi du 28 avril 
1816, celles de l’avant-dernier paragraphe 
de l’article 7 du décret du 16 août 1897 et 
celles des articles 19 et 20 du décret du 
43 août 1900. 


TITRE III. — COMMERCE DES VINS 
; EN GROS 4 


ART. 7. — A partir du {erseptembre 1907, 
quiconque voudra faire en Algérie, à quel- 
que titre que ce soit, le commerce des vins 
en gros devra en faire la déclaration huit 
jours au moins à l'avance au bureau des 
contributions diverses de sa circonscription 
etse munir de la licence afférente à ce com- 
merce. Cette déclaration énoncera : k 

1° Les nom, prénoms et demeure du dé- 
clarant ; 

20 La situation et la description des lo- 
caux devant servir de magasin ; 

3° Le nombre et la capacité des récipients 
d'une contenance supérieure à 10 hecto- 
litres ; 

- 4o Les quantités de vin existant en sa 
possession, tant dans le lieu de son domi- 
cile qu'ailleurs. 

Les commerçants déjà installés doivent 
faire la même déclaration dans les trois 
jours qui suivront la promulgation du pré- 
sent décret. 

ART. 8. — Toute modification apportée, 
soit à l'emplacement des locaux, soit au 
nombre ou à la capacité des récipients visés 
à l’article précédent, doit faire, vingt-quatre 
heures à l'avance, l’objet d’une nouvelle 
déclaration. 

Toute communication intérieure entre le 
local ou les locaux composant les magasins 

_ de gros et les autres locaux de la même 
maison ou des maisons voisines, occupés 


ou non par le marchand en gros est inter- 


dite et les ouvertures doivent être scellées. 

Les marchands en gros peuvent installer 
dans les locaux de la même maisor, autres 
que ceux qui sont affectés à leur commerce, 
aes magasins de vente de vins au détail, à 
la condition que le passage du magasin de 
gros au magasin de détail se fasse néces- 
sarement par la voie publique. 

ART. 9. — Est considéré comme mar- 
chand en gros quiconque reçoit et expédie, 
s0it pour son cempte, soit pour le compte 
d'autrui, des quantites de vin supérieures 
à 24 litres. | 

ART. 10. — Nesontpas considérés comme 
marchands en gros, les particuliers rece- 


vant accidentellement un füt, une caisse 


où un panier de vin pour le partager avec 
d'autres personnes pourvu que, dans sa 


déclaration, l'expéditeur ait énoncé, outre 


le nom et le domicile du destinataire, ceux 
des copartageants et la quantité destinée à 
chacun d'eux. 

La même exception est applicable aux 
personnes qui, dans le cas de changement 
du domicile, vendraient les vins qu’elles 
auraient reçus pour leur consommation. 

Elle l’est également aux personnes qui 
vendraient immédiatement après le décès 
de celle à qui elles auraient succédé, les 
vins dépendant de sa succession et prove- 
nant de sa récolte ou de ses provisions, 
pourvu qu'elle ne fût ni marchand en gros, 
ni débitant. 

ART, 11. — La contenance déclarée des 
récipients spécifiés à l’article 8 est vérifiée 
par empotement avant qu'il puisse en être 
fait usage. 

Par exception, la contenance des vais- 
seaux actuellement en usage ne sera véri- 
fiée qu'à mesure qu'ils seront vides; mais, 
au plus tard, dans un délai d’un an à par- 
tir de la promulgation du présent décret. 

La contenance déclarée ou reconnue est 
marquée sur chaque récipient en caractères 
apparents, gravés ou peints à l'huile par 
les soins et aux frais des marchands en 
gros qui fourniront l’eau et les ouvriers 
nécessaires pour l’empotement. 

Les récipients de plus de 10 hecitolitres 
doivent être munis d’une jauge ou d’un 
tube indicateur en verre avec échelle gra- 
duée. 

ART. 12. — Les vins ne peuvent être in- 
troduits dans les magasins de gros qu'en 
vertu d'acquits-à-caution délivrés dans les 
conditions spécifiées par les articles 2 et 3 
ci-dessus. Ces acquits ne sont déchargés 
qu'après la prise en charge des quantités y 
énoncées. 

Les employés ne peuvent délivrer de cer- 
tificat de décharge pour les vins qui ne se- 
raient pas représentés ou qui ne le seraient 
qu'après l'expiration du terme fixé par 
l’acquit-à-caution, ni pour les vins qui ne 
seraient pas de l'espèce’ énoncée audit 
acquit-à-caution. 

Une tolérance de 5 % est accordée aux 
expéditeurs sur leurs déclarations; mais 
les quantités reconnues en excédent sont 
prises en charge au compte du destinataire. 

ART. 13. — Les employés des contribu- 
tions diverses sont autorisés à pénétrer 
dans les magasins de gros à toute heure 
du jour, depuis le lever jusqu’au coucher 
du soleil, à l'effet d’y faire toutes vérifica- 
tions nécessaires concernant la nature et 
la qualité des vins et constater les quanti- 
tés restant en magasin. 

Ces vérifications ne peuvent être empé- 
chées par aucun obstacle du fait des mar- 
chands en gros et ceux-ci doivent toujours 
être en mesure, soit par eux-mêmes, SOI 
par leurs préposés, s'ils sont absents, de 
déférer immédiatement aux réquisitions. 

ART. 144. — Lors des vérifications que les 


employés des contributions diverses sont 
autorisés à faire dans les magasins de gros, 
les marchands en gros sont tenus de dé- 
clarer les quantités et espèces de vins 
existant dans chaque récipient. 

Les employés peuvent opérer sur 
vins en magasin les prélèvements d’échan- 
tillons qu'ils Jugeront nécessaires, 

. Ces échantillons, d’un litre chacun au 
plus, seront livrés gratuitement. 

ART. {5. — Il sera tenu dans chaque ma- 

gasin de gros un compte d'entrées et de 

sorties. Ce compte sera chargé : 

1° Des quantités reconnues par premier 
inventaire ou restant à la précédente clô- 
ture du compte et formant la reprise ; 

2° De celles reçues en vertu d’acquits-à- 
caution ; 

3° Des excédents constatés lors des in- 
ventaires, 

Il sera déchargé : 

1° Des quantités expédiées en vertu de 
titres de mouvement réguliers; 

2° De celles admises en décharge pour 
pertes, destructions, etc... dûment cons- 
tatées par les employés; 

3° Des manquants constatés lors des in- 
ventaires. 

Ces comptes seront clos, arrêtés et ba- 

lancés tous les ans, du 1er au 20 août. 

ART. 16. — Les excédents constatés, 
lors des inventaires, sont saisissables par 
procès-verbal. 

Sont également saisissables par procès- 
verbal, comme résultant d’enlèvements 
sans déclarations, les quantités manquan- 
tes au delà d’une déduction de 10 % par 
an pour déchets de toutes sortes, calculée 
d’après la durée du séjour des vins en en- 
trepôt. 

ART. 17. — Les marchands en gros sont 
tenus d'inscrire, sur des registres que 
l'administration met à leur disposition et 


au moment même où elles se produisent, : 


toutes les opérations d'entrées et de sorties 
devant donner lieu à une prise en charge 
ou à décharge à leur compte. 

Les inscriptions sont faites sans inter- 
ruption ni lacune et sans rature ni sur- 
charge. Les marchands en gros sonttenus 
de représenter les registres à toute réquisi- 
tion des employés et de les rendre au ser- 
vice dès leur épuisement ou dans le cas de 
cessation de commerce. 

ART. 18. — Les vins expédiés à des 
marchands en gros ou destinés à l'expor- 
tation ne peuvent circuler qu'en vertu 
d’acquits-à-caution contenant l’engage- 
ment de payer, en cas de non rapport du 
certificat de décharge dans les délais régle- 


mentaires, une amende de deux francs 
par hectolitre. 
ART. 19. — Les acquits-à-caution sont 


déchargés par le service des contributions 
diverses après prise en charge chez les 
destinataires à l’intérieur et au vu du cer- 
tificat de sortie délivré par le service des 
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leurs cautions sont tenus de représenter 


_verses doit être introduite sous peine de 


| quel le transport du chargement aura été 


douanes pour R vins allant à 
tation. 

ART, 20. — Les : soumissionnaires et 
les certilicats de décharge des acquits-à- 
caution dans les deux mois qui suivent 
l'expiration du délai fixé pour le trans- 3 
port. 

Si le certificat de décharge d'un ac- 
quit-à-caution n’est pas rapporté, l’action - 
de l’administration des contributions di- 


déchéance dans les six mois qui suivent 
l'expiration de ce même délai. | 27% 

Toutefois ce délai ne s'applique pas à ; 
l’action correctionnelle qui résulte de con- | 
traventions aux lois et règlements en ma- 
tière de contributions diverses et qui sera 
exercée dans les délais et formes ordi- 


_naires. “4 
Dans tous les c cas, le délai de transport 21 
sera prolongé de tout letemps pendant le- 


interrompu dans les conditions prévues 
par le paragraphe final de l'article 6 du = 
présent règlement. é =. 


TITRE IV. — DÉBITANTS 
ART. 21. — Les débitants de boissons 
ne peuvent recevoir des vins qu'en vertu. 
de congés, laissez-passer ou passavants 
délivrés dans les conditions prévues aux 
articles 2 et 3 du présent décret. Eee 
Ces commerçants sont assujettis dans = 
les locaux servant à l’exploitation de leur . 
commerce, aux visites des agents des 
contributions diverses. Ces visites peu- 
vent avoir lieu pendant tout le temps que . 
les établissements sont ouverts au public. 
Les employés des contributions diver- 
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ses sont autorisés à effectuer gratuitement 
dans les établissements des débitants dé-7+ 
boissons tous prélèvements d'échantillons 
et vérifications nécessaires pour l'applica: 
tion des lois et règlements concernant les: ES 
fraudes commerciales et les fraudes - 
fiscales. ESS 2 


LU 


TITRE V.— CONTENTIEUX. __ PÉNALITÉS 


ART. 22. — A défaut de payement des. 
droits, il est décerné, contre les redeva- 
bles, des contraintes qui sont exécutoires a 


PCT EAN 


dsl ms 


nonobstant opposition et sans y préju- “+ 
dicier. TE 

TE 

Les contraintes sont décernées par les JS 
receveurs des contributions diverses, vi- S 


ai 


sées et déclarées exécutoires par le use 2 
de paix du canton où le bureau de recette 
est établi ; elles peuvent être signifiées par _. | 
les employ és. > 

Le recouvrement des droits est effectué “4 
à la requête du gouverneur général de 
l'Algérie, poursuites et diligences du di 
recteur des contributions diverses du dé- 
partement. Æ 

En cas de contestation sur le fond des ne 
droits, il est procédé conformément aux 


b,8 
1" 
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règles tracées par les articles 65 de la loi 
du 22 frimaire an VII, 88 de la loi du 
5 ventôse an XII, 45 du décret du 1er ger- 
minal an XIII et 239 de la loi du 28 avril 
1816. 


ART. 23. — Les contraventions aux dis- 


positions du présent décret sont relevées 
par des procès-verbaux à la requête du 


_ gouverneur général de l'Algérie, poursui- 


tes et diligences des directeurs des contri- 
butions diverses. 

Les règles du contentieux, de l’octroi de 
mer et du droit de consommation sur les 
alcools sont applicables à ces procès-ver- 
baux. 

ART. 24. — Les contraventions aux dis- 
positions des articles 2, paragraphe 1er, 
3 à 8, 11 à 44, 16 à 18 et 21 du présent dé- 
cret sont punies des peines prévues par 


Particle 7 de la loi du 21 juin 1873. 


En cas de circulation, les moyens de 
transport sont saisissables, mais seule- 
ment pour garantie des amendes et confis- 
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ART. 25. — Tous les employés de l'ad- 
ministration des finances, la gendarmerie, 
tous les agents du service des ponts et 
chaussées de la navigation et des chemins 
vicinaux, les gardes forestiers et gardes 
champêtres, ayant qualité pour dresser 
des procès-verbaux, peuvent verbaliser en 
cas de contravention à la circulation des 
vins. 

ART. 26. — Les articles 2, 3 et 4 du dé- 
cret du 29 janvier 1898 concernant le droit 
de transaction et le mode de répartition 
des amendes en matière de droit sur les 
alcools sont applicables aux procès-ver- 
baux dressés dans les conditions prévues 
par l’article 23 du présent décret. 

ART, 27. — Les ministres de l'intérieur 
et des finances sont chargés, chacun en ce 
qui le concerne, de l’exécution du présent 
décret, qui sera publié au Journal officiel 
de la République française et inséré au 
Bulletin cles lois et au Bulletin officiel du 
gouvernement général de l'Algérie. 


Fait à Rambouillet, le 26 août 1907. À 


cations. z 


- La dénaturation des sucres pour le bétail. — À la suite de la publication 
que nous avons faite de l’étude de MM. Marogeret Astruc sur les sucres dénaturés, dans 
les n° 741 et 712, M. Pelisse, député de l'Hérault, a adressé au ministre des Finances la 
lettre suivante : ; 


« Monsieur le ministre des Finances, Vous avez bien voulu accepter, à la fin de 
la session dernière, de répondre à mon interpellation sur les conditions insuffisantes de 
la dénaturation des sucres destinés à l’alimentation du bétail. Frappé des expérien- 
ces et des recherches que je vous ai soumises, et qui avaient été effectuées à l’Ecole 
Nationale d'Agriculture de Montpellier, vous avez bien voulu me permettre de saisir de 
cette question le Comité consultatif des Arts et Manufactures. Une publication toute 
récente n'aura pas échappé à votre vigilance. C’est celle qui a paru, fin juillet, dans la 
Revue de Viticulture , que dirige M. l’Inspecteur de la viticulture Viala, et où M. As- 
truc, directeur de la Station œnologique du Gard, expose les travaux auxquels il s’est 
livré sur l4 même question et les conclusions auxquelles il a abouti. Ces conclusions 
sont identiques à celles que j'ai eu l'honneur d'apporter à la tribune de la Chambre. 
Elles démontrent l’insuffisance catégorique de la dénaturation des sucres telle qu’elle 
est actuellement réglementée ! J'aime à penser que vous voudrez bien retenir ces nou- 
veaux travaux pour y puiser une force nouvelle et une raison d'intervention urgenteet 
pressante afin de remédier à une situation, qui pourrait porter gravement tort aux in- 
térêts de la Viticulture et du Trésor. Je serais heureux de savoir si vous êtes, sur cette 
question, toujours d'accord avec moi, Veuillez... — Paul PELISSE, Député de l'Hérault. 


+ 


| Les Fraudes. — Depuis ia mise en vigueur de la loi sur les fraudes, une 
_ note officieuse nous apprend que, pour l’ensemble des ressorts des cours d'appel 
_ de France, 4.203 poursuites ont été engagées jusqu’à ce jour. Sur ce nombre, 
3.640 ont abouti à des condamnations. Le ressort de la cour de Paris, à lui seul, 
accuse 1.740 procédures suivies et 1.538 condamnations; viennent ensuite Mont- 
pellier avec 637 et 619, Douai avec 256 et 251, Aix avec 231 et 138, Nîmes avec 
174 et 159. À indiquer encore Lyon avec 136 poursuites et 113 condamnations, 
- Bordeaux avec 132 et 122, Agen avec 93 et 89. Les deux ressorts dans lesquels le 
ministère public a eu le moins souvent à agir sont ceux de Limoges avec 15 pour- 
_ suites et 45 condamnations et de Chambéry avec 9 poursuites et 4 condamna- 
tions. Les producteurs n'ont pas tort, comme on le voit, lorsqu'ils disent que 
l'agriculture succombe sous les fraudes. Qu’en pensent ceux qui soutiennent 
encore la théorie de la surproduction ? 
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Association coopérative des Viticulteurs du Centre. — Une grande 
Coopérative pour la vente du vin est en formation dans le Centre. Elle s’étendra sur 
dix départements et aura son siège social à Tours, Elle sera administrée par un Comité 
local institué dans chaque commune, et par un Conseil d'administration nommé par 
l’Assemblée générale des adhérents et composé de-vignerons. Le capital social sera 
constitué de parts souscrites par les membres, proportionnellement au nombre d’hecto- 
litres apportés par chacun d’eux dans l'Association. La Société aura recours au crédit 
agricole pour augmenter son capital. Les adhérents auront la faculté de ne donner à la 
Société que la portion de la récolte qui leur plaira. Les vins seront estimés après les 
vendanges par des commissions d’agréage sur des échantillons anonymes. Les recettes 
seront réparties chaque mois entre les adhérents, au prorata de la valeur du vin apporté 
par chacun d’eux. L'Association se propose d'installer des caves coopératives avec tout 1. 
le matériel vinaire moderne, des vinaigreries coopératives. Elle fera des avances aux | 
viticulteurs qui en auront besoin, prêtera de la futaille à ceux qui pourraient avoir des J 
« non logés », fournira à ses adhérents tous les produits viticoles. L'Assemblée générale 
constitutive a eu lieu à Montrichard le 15 août et a obtenu le plus grand succès. Ce 
grand organisme coopératif dispose d’au moins 400.000 hectolitres de vin. Le Secré- 
tariat général est installé chez M. Crye, ingénieur-agronome, 1, rue Michelet, à Tours. 


Congrès des Viticulteurs de la Bourgogne. — Ce Congrès est 
organisé par les délégués de l'Union fédérale des:Syndicats viticoles, qui com- 
prend l'Yonne, la Côte-d'Or, la Saône-et-Loire, le Rhône, l'Allier, l’Ain, le Jura. 

- Il aura lieu à Chalon-sur-Saône le 3 ou le 10 novembre. Les délégués, dans une 
réunion qu'ils ont tenue à Chalon, ont constaté que la loi récente ne leur donne 
pas satisfaction. Ils veulent l'exercice chez les débitants, l'affichage des sorties 
de vins, la suppression du droit de transiger pour la régie et le droit pour les 
syndicats de poursuivre directement les fraudeurs. n 


- 


Congrès des applications de l’Alcool dénaturé. — Ce Congrès 
sera organisé par l’Automobile-Club de France à Paris, au Grand Palais aux 
Champs-Elysées, au mois de novembre, pendant l'exposition décennale de l’auto- 
mobile. Les demandes d'adhésion doivent être adressées au président du comité 
d'organisation à Paris, 8, place de la Concorde, avec la cotisation de 20 francs, 
avant le 20 octobre prochain. Les congressistes auront l'entrée de l'exposition, 
une réduction de 30 % sur les chemins de fer et d’autres avantages qui seront 
ultérieurement indiqués. ; 


RE CR Re et 


CORRESPONDANCE ET RENSEIGNEMENTS 


Sur les demandes plusieurs fois réitérées de plusieurs de nos lecteurs, nous publions, 
sous ce titre, les réponses aux demandes de renseignements, qui nous sont faites et qui 
- présentent un caractère général. Nous continuons à répondre directement aux\demandes 
qui n’offrent pas un caractère général. Les réponses sont publiées à la suite du numéro 
d'inscription de l’abonné et de l'indication de son département. Toute demande de ren- 
seignement doit être signée lisiblement et accompagnée de la bande d'adresse, ainsi que 
d’un timbre-poste. Il eh est de même pour les envois d'échantillons de vins, de plantes 
malades, d'insectes, d'engrais, de terres, etc. La Revue de Viticulture répond à toutes 
les questions de viticulture de vinification et d'œnologie. 


: 


13.183 (Gard). — LA FABRICATION DES PIQUETTES n'est autorisée par la loi du 
29 juin 1907 que pour la consommation familiale ; elle est limitée à la quantité maximum ü 
de 40 hectolitres par exploitation. Ces dispositions s'appliquent, contrairement à ce que 
vous croyez, aussi bien aux piquettes faites par diffusion qu'aux piquettes faites par . 
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macération. Les bouilleurs de cru ne pourront fabriquer en vue de la distillation que 
40 hectolitres de piquette. S'ils dépassent ce chiffre, ia régie dressera procès-verbal 
contre eux, et ils seront assimilés aux bouilleurs de profession. Au delà de cette quan-. 
tité, ils devront donc distiller directement leurs marcs pour rester dans la légalité, 

18.513 (Hérault). — LE SEVRAGE DES RACINES de vos greffes-boutures doit être 
fait de suite ; l'époque est même un peu tärdive. Vous pouvez laisser la soudure à l’air 
libre, mais vous devrez opérer le buttage en novembre, avant les froids de l’hiver, si 
vous ne devez faire l’arrachage qu'au printemps, au moment de la plantation. 

D. 796 (Gers). — LE SILICATAGE DES CUVES EN CIMENT se réalise en faisant dis- 
soudre le silicate de potasse à raison de 20 à 30 % de son poids dans l’eau ; on peint les 
parois de la cuve avec cette solution et on recommence l'opération 4 ou 5 fois. Il faut, 
quand le vernis est sec et avant de mettre la vendange, laver les parois à grande eau. 


ES 
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VIGNOBLES ET VINS 


LA SITUATION. — La récolte sera très minime dans l'Est, inférieure à la moyenne 
dans l’Anjou, dans la Touraine, dans le Sud-Ouest et dans le Centre, largement 
écornée en Algérie par le siroco et par l’oïdium; enfin, dans l’Hérault, qui fournit 
le gros de la production française, elle ne représentera qu’une demi-récolte. A 


l'étranger, notamment en Suisse et en Allemagne, qui sont des pays consom- 


mateurs, on ne fera guère que demi-récolte. Si l’on songe, en outre, que les 
pommes font défaut, que la production des cidres sera minime et que les 
stocks de vins à la propriété sont nuls partout, il paraît évident qu'une 
hausse sérieuse est inévitable, car les demandes dépasseront les offres. Mal- 
heureusement, des courtiers font courir ie bruit que la campagne sera à la 


baisse, pour effrayer les vignerons et essayer d'établir, au début des 


affaires de vins, des prix minimes. En Gironde, le cru qui se vend toujours le. 
premier sur souches, a été vendu un joli prix (Pontet-Canet, 800 francs le tonneau): 
c'est la confirmation de nos énonciations. Dans toutes les régions viticoles, on 
offre, d’ailleurs, des prix sur souches supérieurs à ceux de l’an dernier, et ceux- 


_cisqnt souvent refusés. En présence de ces faits, il nous paraît indispensable de 


conseiller à nos lecteurs une grande prudence et une extrême réserve. [l convient 
de ne pas se presser de vendre, car la hausse s'élablira définitivement. — 


RAymonp BRUNET. 


De nos Correspondants : 


Hérauzt. + Il est bien difficile d'être aussi exact et précis que je le voudrais 
sur une situation, surtout pour ce qui concerne la prochaine récolte, que les cir- 
constances climatériques peuvent encore tellement modifier en bien ou en mal 
d'ici aux vendanges. Que des temps humides succèdent à la déplorable séche- 
resse, qui réduit chaque jour les espérances, et l’on peut voir s’accroitre d’un 
quart le rendement actuellement attendu, comme au contraire elle peut perdre 
encore un quart de ses faibles promesses si des temps aussi contraires pour les 
trois quarts des terrains desséchés persistent encore. 

Sous ces réserves, je crois pouvoir dire qu'actuellement (quoique le vignoble 
méridional soit pourtant celui qui semble le moins compromis encore), la récolte 
semble devoir être bien moindre que ce qu’on avait espéré, il y a un mois encore. 


$ 


Le Mildiou, l'Oïdium ont été très dommageables dans plusieurs de nos régions 


méridionales, plus particulièrement dans les prairies des plus productives d’ordi- 


naire. Le raisin est généralement sain, mais le grain reste petit sous l’action 


d’une sécheresse aussi persistante. Il y a un retard sensible dans la maturité 


cette année ; les expéditions de raisins Chasselas ou autres les plus précoces n’ont 
guère commencé que dix à douze jours plus tard que de coutume. 


Si du côté des espérances, que la prochaine récolte avait d’abord données, d’une 


bonne récolte moyenne, il y a, à cette heure, des déceptions (probablement même 
plus fortes qu'on ne le suppose généralement) à envisager, il y a par contre un 
fait très heureux à constater : c’est l'écoulement, on peut même dire sans doute 
l'épuisement, d'ici aux vins nouveaux du vieux stock qui, depuis plusieurs années, 
pesait tellement sur les prix des vins, qu'il en était en réalité la principale cause 
du désastreux et ruineux avilissement. 

Les condilions dans lesquelles on arrivera à la Roll récolte seront, à cet 
égard, particulièrement favorables à l'établissement de prix rationnels de 10 à 
20 francs par hecto, qui, étant normaux pour la consommation, seraient (suivant 
les qualités fort diverses et surtout l'importance, très diverse aussi, de la pro- 
duction et des frais de culture) nécessaires pour rémunérer, une année, les mal 
heureux producteurs, si éprouvés depuis si longtemps. — J: LEENHARDT-POMIER. 


Garp (Wômes, 24 août 1907). — Aux fraicheurs du début de juillet a succédé. 
une période de grosses chaleurs entrecoupées d'orages et de temps humides, 


assez favorable aux cryptogames. Cependant le Mildiou n’a pas commis dans le 
Gard les graves dégâts qu’on signale ailleurs et s'est contenté de prendre les 
jeunes pousses à peu près uniquement. L’Oïdium a présenté une virulence sin- 
gulière cette année, malgré l'emploi copieux du soufre, sur les coteaux surtout ; 
on en est cependant venu à bout aussi. On signale encore du vignoble d'assez 
nombreux cas de folletage dans les vignes non arrosées. | 


Mais le fléau le plus capable de réduire la récolte en notre région est certaine- £ 


ment la sécheresse qui sévit depuis un mois environ. Il a bien DE un peu grâce. 
aux orages, vers le 15 août, mais les terres du Gard n’ont fait qu'une bouchée de 


cette pluie trop vite interrompue. Actuellement la vigne souff:e du manque d’eau, 


et, chose curieuse, de chaleur aussi, car depuis ces orages, si l’évaporation garde 
toute son intensité, les nuits sont fraiches et le vent dissipe souvent la chaleur 
diurne. Or, on le sait, nos raisins ont besoin de beaucoup de chaleur pour 
évoluer complètement. Il résulte de toutes ces causes un retard de maturité 
très important, évalué à une douzaine de jours sur la place, et une grande irré- 
gularité dans la répartition du fruit. La belle récolte entrevue au printemps a 
fondu peu à peu pour certaines vignes et devient une récolte ordinaire, ou même 
maigre, « très jalouse », SeloB: l'expression consacrée de nos paysans. 

Le marché se sit peu à peu et la hausse suit son chemin lentement, mais 
sûrement. Les nouvelles des vignobles étrangers ÿ sont pour beäucoup, C'est 
certain. Mais les stocks s’écoulent tant de la propriété que du commerce, et il 
restera certainement peu de chose des dernières récoltes. Ceux qui ont encore du 


vin vieux, et qui ont de quoi faire leurs vendanges sans le réaliser, ne feront pro- 


bablement pas une mauvaise opération. Aussi se fait-il peu d’affaires, la propriété 
résistant énergiquement aux cours inférieurs d'antan.On ne peut que se féliciter 
d’une telle situation, si contraire à ce qu'on voyait souvent depuis 1900, à cette 


époque-ci de l’année, où on faisait de la place à n'importe quel prix. Si la fraude 
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ne vient troubler la fête, et nous commençons à avoir quelques garanties contre 
elle, la nouvelle récolte pourrait s’écouler à un prix enfin rémunérateur pour nos 
vignerons. ; | 

Il y à eu cependant un point noir ces jours-ci dans ce tableau : on parlait déjà 
de ventes sur souches, d’affaires en vins de 1907, etc... liées à des prix inférieurs 
aux nouveaux cours. Mais ces nouvelles, dont on a rendu quelques courtiers 
responsables peut-être à tort, ont provoqué un tel tolle qu'elles n’ont pas eu de 
suite et la manœuvre — simanœuvre il y eut — n aboutit pas. On est maintenant 
tout à l’organisation économique, qui doit suivre le mouvement viticole, et réa- 
liser pratiquement et pacifiquement ses aspirations. C'est là que git évidemment 
la solution réelle de la crise. L'Allemagne demande beaucoup de raisins cette 
année et le Gard pourvoit à ces demandes pour une bonne part; il s'y fait de 
nombreuses expéditions de raisins à l'étranger. — H. 


Var. — L'Oïdium et le Mildiou ont occasionné cette année des dégâts assez 
sérieux dans plusieurs centres de production du vignoble varois. La sécheresse 
de l’été pourra, si elle persiste, amoindrir à son tour et assez rapidement la 
valeur des vendanges sur les coteaux, qui sont, en général visités par les mala- 
dies. La prochaine récolte ne sera donc pas exceptionnellement belle, comme on 
pouvait l’espérer ily a deux mois à peine ; elle sera néanmoins assez bonne pour 
l'ensemble du département et peu différente de celle de 1906. Les vins en cave 
ne seront pas abondants à la veille des vendanges. Actuellement, les transac- 
tions sont peu actives et les cours ne subissent aucun changement. — RS. 


ALPES-MARITIMES. — La floraison s'était effectuée, dans notre région, par un 
très beau temps, et jusqu’en juillet les attaques de Mildiou et d'Oïdium étaient 
très rares ; aussi espérait-on une récolte supérieure à la moyenne. Les choses ont 
bien changé depuis; une subite et violente invasion de Mildiou et d'Oïdium a 
gravement compromis ces belles espérances. Nos vignes, les jeunes surtout, souf- 
frent actuellement beaucoup de la sécheresse. La récolte sera très sensiblement 
réduite, surtout en vins de bonne qualité. — HuGuEs. 


Basses-ALpes (Vallée de la Durance). — Dans notre vallée, le Mildiou et l'Oïdium 
ont fait, cette année, des ravages considérables. Les Jacquez, qui n’ont pas été 
traités de très bonne heure et avec des bouillies de bon aloi, n’ont plus de raisins 
et peu de feuilles. Les Carignans ont été encore plus sensibles ; car dans les vi- 
gnobles bien traités, où la récolte du Jacquez a été entièrement préservée, les 
 Carignans ont perdu la moitié de leurs raisins en conservant cependant un feuil- 
lage irréprochable. Quant aux autres cépages, ils ne donneront également 
qu'une récolte médiocre, car, en général, l'Oïdium a sévi partout. Dans les clos 
de Carignans, on n’a pu se défendre de l’Oïdium qu’en soufrant de très bonne 
heure et en jetant avec profusion le soufre à la main. Partout où l'opération a 
été faite avec les machines, l'effet du soufre à été à peu près nul. De plus, la 
maturité, malgré les grandes chaleurs du mois d'août, sera tardive et la ven- 


_ dange, par conséquent, aura à subir les nombreux aléas du mois d'octobre. 


En face d'une récolte aussi médiocre, il semble que les prix du vin devraient 
subir une hausse importante. Il n’en est rien, pour le moment, du moins. Quel- 
ques ventes de raisins sur souche auraient eu lieu, dit-on, au prix de 12 francs 
les 400 kilos. C'est mieux, certainement, que l’année dernière, mais ce prix n’est 
rémunérateur que lorsque la récolte est au moins moyenne. Il est donc fort pro- 
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bable que nous n’aurons qu'une hausse insuffisante pour arrêter chez nous 
l’arrachage des vignes dans toutes les terres susceptibles de donner d’autres ré- 


coltes. — H. 

AUDE. — Nos raisins mûrissent peu à peu, mais dans des conditions qui ne 
leur sont pas des plus favorables ; la vigne souffre beaucoup de la sécheresse 
depuis quelques jours; les grains ne grossissent presque pas et de tous côtés on 
signale de nombreux cas d’apoplexie. La récolle va de ce chef se trouver sensi- 
blement diminuée. | 

Nous avions eu une sortie de raisins normale, la floraison s'était effectuée 


dans de bonnes conditions et les maladies cryptogamiques n’avaient fait que 


peu de dégâts ; c’est dire que l'on pouvait s'attendre à une belle récolte. Et voilà 


qu'aujourd'hui une extrême sécheresse vient la compromettre sérieusemeut. 
Il est à craindre que si la pluie n'arrive bientôt, la récolte de 1907 ne soit, dans 


l'Aude, guère plus abondante que celle de l'an dernier; dans tous les cas, on 


peut prévoir, dès maintenant, qu’elle ne sera pas sensiblement supérieure à cinq. 
millions d’hectolitres. 


* 


Iln’y aurait là que moitié mal, si le vin pouvait se faire dans de bonnes con- 


ditions et se vendre à un bas prix! Mais que se produira-t-il d’iei aux vendanges, 


qui seront assez tardives cette année et qui ne commenceront pas avant. le 


15 septembre! Les caves de nos viticulteurs sont à peu près vides; il n’y a plus 
du tout de vin à vendre dans le Narbonnais et on n’en trouve que difficilement 
dans le Carcassonnais ; la nouvelle récolte va arriver à temps pour permettre au 
commerce dont les stocks sont peu élevés de faire de nouvelles et indispensables 
provisions. | e 
Il n’est pas surprenant que, dans ces one le prix du vin se relève 
d’une façon sérieuse; la nouvelle campagne va très probablement commencer 
à 1 fr. 25 le degré, pour arriver en peu de temps à 1 fr. 50. C'est là l'opinion gé- 
nérale, même dans le commerce. Des offres d'achats sur souche, assez nom- 
breuses, à 1 fr. le degré, ont presque partout été repoussées; les propriétaires 


demandent généralement 1 fr. 15 ou 1 fr. 20 du degré et encore n'est-il pas dit. 


que les syndicats de défense laissent s'effectuer ces ventes, sans protester. 


Le préfet de l'Aude a pris le 29 juillet dernier, un arrêté organisant, en appli- = 


cation de la loi du 1°" août 1905, le service départemental des prélèvements des 


échantillons, pour la recherche et la répression des fraudes des denrées alimen-! 


taires. Dans les quinze premiers jours d'août, 50 échantillons de vin ont été ainsi 
prélevés et envoyés au laboratoire de Montpellier, chargé des analyses. On con- 


naît aujourd’hui le résultat de ces recherches : 47 échantillons ont été reconnus. 


loyaux et marchands; deux étaient surplâtrés et un additionné d'acide sulfuri- 


que. Comme on le voit, la proportion des vins fraudés est très minime dans 
l'Aude. Ce n est pas dans notre pays que l’on sophistique les vins; les proprié- 


taires n’ont du reste aucun intérêt pécunier à le faire avec les cours actuels. Les 


retiraisons s’opèrent d'une façon très régulière ; on avait déjà sorti 5.004.708 


hectos au 1°" août dernier, depuis le 1°" septembre 1906, soit dans les onze pre- 
miers mois de la campagne. Le total des sorties s 'élèvera 5.500.000 hectos pour 
l’année vinicole 1906-1907, ce qui est très normal ; avec les 500.000 hectolitres 
de consommation en Rance l’Aude aura nil absorbé 6 millions d’hecto- 


litres de vin, ce qui estsa moyenne depuis 1900. Il n'y a donc pas à propre- . 


ment parler « mévente », il y a seulement vente à des prix qui ne sont pas rému- 


… 


? 


# 
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_ .nérateurs. Pour peu que le commerce reprenne courage et recommence ses 
achats à la spéculation, la situation s’améliorera ; il suffit pour cela que l'on se 
décide à surveiller la fraude dans les grands centres de consommation. C’est une 
tâche que doit s'imposer la Confédération générale des vignerons. Elle n'y man- 


quera pas, nous en avons la ferme conviction. — O. SARcos. 


RoussiLon. — Les vignobles épargnés par la grêle sont en général de toute 
beauté dans la plaine, peu ou pas de maladies cryptogamiques, et malgré la 
sécheresse persislante que nous subissons depuis longtemps, on compile ici sur 
une bonne récolte, tant en qualité qu’en quantité; les coteaux souffrent beau- 
coup de cette sécheresse, la récolte sera réduite, mais de qualité supérieure. La 
retiraison des vins s'effectue rapidement, étant à la veille de la cueillette. En ce 
qui concerne les cours, il ÿ aurait plutôt tendance à la hausse, aussi faut-il 
espérer que malgré les manœuvres inqualifiables, qui se pratiquent en ce moment 
en faveur de la baisse, les vins se vendront à un prix raisonnable. — J. R. 


HauTEs-PYRÉNÉES. — La vigne a présenté partout le plus bel aspect, jusqu'aux 
premiers jours d'août. Les pampres restaient verts et vigoureux, les raisins suffi- 
- samment abondants; tout faisait prévoir une abondante récolte. Il semblait que 
les traitements anticryptogamiques avaient toujours été effectués en temps voulu; 
on ne voyait pas, en effet, la moindre trace de maladie. Mais vers le 5 ou 6 août, 
_ apparaissent parfois de grandes taches de mildiou, bientôt accompagnées, dans 
les mêmes vignobles, de fréquentes taches de blank-rot. Nous avions eu, vers la 
mi-juillet, une période de brouillards auxquels nos viticulteurs, absorbés par les 
travaux divers des autres cultures, n'avaient pas fait suffisamment altention. 
En général, le troisième ou le quatrième sulfatage furent effectués trop tard. 
Jusqu'à présent, toutefois, le mal est plus menaçant que réel. Peut-être que l’in- 
tensité du mal diminuera, grâce au rafraîchissement des soirées et aussi parce 
que la véraison a déjà commencé. — B. 


Lor. — Le vignoble dans l'arrondissement à souffert des froids du printemps 
dans presque toutes les parties basses, où le vin est très ordinaire, et la vendange 
y manque. Partout ailleurs elle est superbe. Les maladies cryptogamiques, en 
général, ont fait leur apparition, l'Oïdium surtout, mais on l’a combattu par les 
soufrages. Ces maladies font peu de progrès, grâce à la haute température que 
nous avons, ce qui nous fait même espérer une bonne récolte comme qualité, 
car la véraison commence, et les raisins deviennent ainsi plus résistants aux 
invasions. 

Les caves se vident peu à peu, car la récolte de 1906 était exceptionnellement 


… bonne comme qualité. Les transactions vont leur train avec une légère hausse, 


et les vins du pays sont bien recherchés pour la consommation locale. Malgré 

que le commerce en importe des autres régions, c’est le vin de notre région qui 
s y consomme en plus grande quantité. Il s’en exporte même une certaine quan- 
_tité dans les départements voisins, Cantal, Corrèze, ainsi qu'à Paris. Telle est 
Ja situation de notre vignoble et des transactions vinicoles. — A. Pezer. 


DORDOGNE. — Les nuits étant très fraiches, la vigne se trouve ralentie dans sa 
végétation et la véraison n’est commencée en aucun point du vignoble. Il s’en 
suivra des vendanges très tardives dont il est difficile d'’augurer dès à présent. 
Quoi qu'il en soit, la production sera bien au-dessous de la moyenne, d’abord 
pour les eauses que j'ai indiquées dans les notes précédentes : gelées, retard des 
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façons culturales de printemps; puis par le fait des atteintes importantes de ma-. Fe 
ladies cryptogamiques. L’oïdium, le mildiou, le black-rot font des ravages. Cconsi- Se 
dérables, malgré des soufrages el des ages répétés. Enfin la récolte aurait L 
pu se trouver accrue par le grand nombre de grappillons, qui se sont formés sur : 
les pampres des contre-bourgeons après les gelées; mais il parait certain aujour- 
d’hui que ces grappillons ne mûriront pas. 3 
La prévision d’une faible récolte aura une influence heureuse sur le relèvement 
des cours. Seulement, en Périgord, d'une part, les vins de 1906 sont en grande 
partie vendus; d'autre part, l’on n'a pas coutume de faire des achats en cette : 
saison, — H. VERDIÉ. | | 


> 


GIRONDE (Médoc). — Que sera en 1907 la qualité du vin de Médoc ? Il serait 
encore impossible de le prédire d’une manière certaine. Nul n’ignore, en effet, 
que la qualité d’une récolle dépend à peu près exclusivement du temps qu il fera 3 
pendant les six à sept semaines qui précéderont les vendanges, c'est-à-dire à 
partir du commencement de la véraison, et la vigne est très en retard cette 
année; quelques grains commencent à peine à roser dans les vignobles les plus 
adventifs, et il est certain que la cueillette des raisins ne se fera pas avant le 
1° octobre. Or, combien avons-nous vu de récoltes se faire ou se défaire dans le 
mois qui à précédé les vendanges! “ER 

Ainsi, en 1888, après un été plus froid et plus pluvieux que celui de 1907, à la 
fin d’ août, là véraison n’était pour ainsi dire pas commencée, et nous nous — # 
demandions si nos raisins müriraient. Vint un mois de septembre extraordinai- 
rement chaud et sec, le plus chaud que nous ayons subi, sauf celui de 1895,et 
dans les vignobles caillouteux le vin fut excellent. Cette année-là on necommença 
à vendanger les vignes les plus précoces que dans les premiers jours d'octobre, 
En 1875, l’une des meilleures années de la seconde moitié du dernier sièle, 
avec 1869, 1864, 1858, 1844 et une ou deux autres pareilles, à un printemps plu- 
vieux succéda un été d’abord froid, et ce n’est qu’au mois d'août que le temps 
acquit cette chaude sérénité qui fait les grands vins. 

En sens contraire, bien des années ont donné d’abord de grandes espérances 
de qualité, qui ont été détruites par des intempéries arrivées sur le tard : ainsi 
1883, où la température avait été très chaude jusqu’à la tempête des 2et3 sep- 
tembre, qui fut suivie de deux mois de mauvais temps; ainsi, plus près de nous, 
1901, qui, jusqu’au 15 août, avait été superbe, et qui, à partir de cette date,se 
poursuivit avec des pluies continuelles. ; 

On ne peut donc rien pronostiquer encore sur la qualité des vins de 1907 dans. 
le Médoc. Mais en ce qui concerne la quantité, on peut constater que malheureu- 
sement elle sera peu abondante. Trop de fléaux se sont abattus sur nos vignes 
pour que nous remplissions nos cuves. Et d’abord l’eudémis et sa cousine la 
cochyllis, qui, l'année dernière, nous avaient fait tant de mal, surtout dans la … 
région de Margaux, où le terrible ver avait enlevé la moitié en moyenne el par- 
fois les deux tiers de la récolte, ont reparu chez nous au moment de la floraison, 
moins nombreux peut-être qu en 1906, mais bien assez pour provoquer une forte … 
coulure. Le Mildiou s’est montré aussi ; il a dû cependant reculer devant les trai- 
tements énergiques dont il a été l’ objet. 

Mais ce qui réduira sensiblement la quantité en 1907, c'est l' Oïdium qui, favos2 
risé par une température trop souvent fraîche, a envahi nos vignobles, complantés 
surtout en Cabernets Sauvignons, le cépage le plus sensible à celte maladie : les 
soufrages les plus fréquemment répétés n'ont pas pu en venir à bout. Cela néces- 
sitera un triage minutieux au moment des vendanges. Avec cette précaution, 
avec le soin _vigoureux de ne mettre dans la cuve que du raisin bien sain, rien ne 
s’opposera à ce qu'on fasse de bon vin, si la température reste ce qu elle est 
depuis quelques j jours, C ’est-à-dire superbe. 

Je rappellerai qu’en 1854, là où la vendange fut triée, on récolla un Im RE 
d'une finesse et d’un bouquet incomparables. Or, en 1854, JOïdium avait fait 
tellement de ravages dans les vignobles, qu’en France la récolte ne dépassa pas 
18 millions d’hectolitres! —, C'° pu PÉRIER DE LARSAN, Député de la Gironde. 
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CHARENTE-[INFERIEURE (de Saintes). — La récolte de 1907 paraît devoir être infé- 
rieure à la moyenne, car les froids du printemps n’ont pas permis à la floraison 
de s'effectuer normalement; la coulure et le millerandage ont enlevé dès le début 
une proportion considérable de la récolte à venir, Plus tard, le Mildiou a frappé : 
les Saint-Emilions, qui avaient été sulfatés tardivement, et l'Oïdium a fait depuis 
un mois d'importants ravages sur les Colombards, les Cabernets-Sauvignons et 
autres cépages sensibles à ce parasite. Enfin le ver de la grappe (Eudemis botrana) 
s'est multiplié à foison et cause des dégâts qui, bien que passant inaperçus la 
plupart du temps, n’en sont pas moins très importants. Ces dégâts, d’ailleurs, 
deviendront apparents sous peu, lorsque la pourriture grise attaquera les grains 
percés. 

Ce ver, qui a été minutiéusement décrit dans la Revue, est cependant peu connu 
des vignerons, qui le confondent généralement avec la Cochylis. Il s’en distingue 
cependant nettement par une génération supplémentaire, la couleur de la che- 
nille tirant sur le vert olive, son agilité et les quelques fils soyeux qui protègent 
sa chrysalide. A la deuxième et troisième génération, le ver creuse dans le grain 
une galerie plus ou moins profonde et passe d’un grain à l'autre sans se préoccu- 
per d'utiliser le contenu de ceux qu'il a attaqués précédemment. Une seule larve 
arrive ainsi à gâcher le-quart ou le tiers d’une grappe, et la pourriture grise 
s'installe sur les grains attaqués, pour passer ensuite aux voisins et compléter 
ainsi l'œuvre de destruction commencée par l’insecte. Parfois, on peut compter 
jusqu à 5, 10 ou 15 larves dans une même grappe. 

Bien qu'il soit difficile, d'apprécier, dès maintenant, l'importance de la récolte, 
on peut déjà s’attendre à un chiffre inférieur à la moyenne, mais voisin de celle- 
ci; la qualité dépendra des conditions météorologiques de septembre. 

Vendra-t-on le vin et le blé à des prix convenables? Nui doute, si la fraude est 
poursuivie avec énergie et persévérance. Les lois protectrices ne manquant pas, 
il suffirait de les mettre à exécution pour gêner les fraudeurs. 

Ainsi, en quelques journées d'instruction et quelques audiences, les tribunaux 
correctionnels de Saintes et de Saint-Jean-d'Angély ont désorganisé une « indus- 
trie » régionale des plus prospères, celle du talcage des farines. Un représentant 
de commerce et 23 minotiers ou meuniers ont été condamnés à de la prison ou à 
des amendes; ils ne recommenceront plus ce genre de spéculation. Une chose 
cependant est regrettable, c’est que l’on ait tant tardé pour effectuer les prélève- 
ments d'échantillons. Ceux-ci n’ont été pratiqués qu’un mois ou deux après que 
la presse quotidienne eut signalé ce genre de fraude. Lorsqu'on veut surprendre 
les voleurs, il est bon de ne pas laisser à d’autres le temps de les prévenir de 
l'arrivée des gendarmes! — PERRIER DE LA BATRIE. 


7 


OLÉRON. — La situation actuelle de nos vignobles est satisfaisante dans son 
ensemble. La température de l’année dernière exceptionnellement favarable à 
nos vignes leur a procuré d’abondantes matières de réserve leur permettant de 
végéter cette année dans d'excellentes conditions. 

La récolle, qui au début de la végétation promettait d’être très bonne, a élé un 
peu réduite, dans les bas fonds surtout et dans les sables en bordure de la mer, 
par de légères gelées blanches. 

Le Mildiou a été plutôt bénin et les vignes sulfatées deux fois en temps oppor- 
tun en sont complètement indemnes. L'Oïdium, au contraire, s estmontré si brus- 
. Quement et avec une telle intensité que je ne me rappelle pas depuis plus de 

Vingt ans avoir constaté semblable invasion. Des soufrages répétés paraissent 
avoir atténué ses dégâts ; néanmoins ils sont assez sérieux et de ce fait la 
récolte Se trouvera réduite à un rendement moyen. ; 

Les vins blancs, aussitôt après les vendanges, qui ont valu 40 francs le ton- 
neau nu de 912 litres pris à la propriété, sont actuellement recherchés à 100 fr., 
mais il n en reste presque plus à la vente, ces vins ayant été en grande partie 
distillés ou expédiés pour la consommation. — RIVASSEAU. 


_INDRE-ET-Lorre. — Les beaux jours que nous venons d’avoir nous ont fait un 
bien considérable. Les parties du vignoble qui ont échappé à la gelée et. à la 
coulure Ont actuellement le meilleur aspect et il semble*que le retard, causé par 
les Mauvais temps du mois de juin et juillet, soit en grande partie rattrapé. Mais 
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nous ne pouvons compter que sur une petite récolte, qui ne sera guère supérieure 
à un tiers de celie de l'an passé. Certaines vignes ontété si durement éprouvées 
par la gelée, la cochylis et la coulure que je suis certain que leurs malheureux 
propriétaires n'y trouveront même pas une barrique de vin à l'hectare au moment 
de la cueillette. Je n’ai pas encore vu dans la région de Vouvray une coulure aussi 
abondante que celle dont ont été victimes nos vignerons; seules les vignes de 
toute première côte ont bien résisté à toutes ces rudes épreuves et présentent de 
belles grappes bien saines et bien nourries. Mais dès que l’on quitte un peu 
l'affrontage des coteaux, on ne voit plus que des vignes fort bien poussées, il est 
vrai, très vertes mais dans lesquelles on est incapable de trouver plus de deux 
grappes par cep, et il n’est pas rare de faire 7, 8 et 10 ceps avant de trouver un 
raisin. Les vignoble rouges ont été moins malmenés, maïs làencore, on ne peut … 
espérer avoir beaucoup de vin. Etant données les conditions actuelles, le peu de 
quantité de vin restant en cave, nous pouvons compter que les cours, qui se sont 
sensiblement relevés depuis quelques temps, conserveront lamême fermeté après 
la récolte. Nous avons constaté une hausse dé 20 fr. environ. par barrique; les 
vins rouges, qui se vendaient 35 fr. les 250 litres nu, se cotent à l'heure actuelle 
50 et 55 fr.; les petits vins blancs, qui trouvaient difficilement preneur à 40 fr., : 
s'enlèvent à 60 fr.; il a été faitces jours derniers en Vouvray ordinaires des ventes 


à, 90 fr. les 250 litres logés. — Ch. VAvassEUR. Fe 


MAINE-ET-LOIRE. — Il a fait un temps pluvieux et-froid dans le mois de juin, 
ce qui à retardé la floraison et provoqué la coulure surtout dans les plants 
rouges, mais nous en avons peu : la Cochylis a également fait de grands ravages. — 
Cependant nous espérions encore une demi-récolte, quand presque subitement, | 
vers le 15 août, l'Oïdium, avec une violence dont on était loin de se douter, a 
altaqué toutes les vignes en huit jours, et, malgré les soufrages, le malne 
semble pas vouloir s'arrêter; de ce fait, ily aura pas mal de vignes dont la - 
récolte sera bien compromise, el avec la deuxième génération de Cochylis 
qui commence à faire ses ravages, nous aurons peut-être la moitié ou le tiers de 
récolte de l’année dernière, car nos Chenins blancs ou Pineau de la Loire sont 
très tardifs. Il n’y a presque plus de vin à vendre dans la contrée et les prix ont 
augmenté de 20 francs par barrique de 295 litres. — R. OGEr BASCHER. 


SARTHE. — La préparation du vignoble, généralement belle au début, est très 
médiocre actuellement. Les pluies tardives, survenuesau moment de lafloraison, 
ont occasionné une coulure considérable, surtout dans les cépages rouges, Pinot, 
Gamay, Fréau, etc. La Cochylis a fait anssi une apparition assez forte au mo- 
ment de la floraison. Enfin, depuis, l'Oïdium est survenu et aujourd’hui encore, 
malgré de nombreux soufrages, il sévit d’une façon assez générale et intense. La 
récolte sera donc très peu abondante cette année dans notre région. > 

En outre, par suite du temps mauvais jusqu’à fin juin, la végétation a subi un 
retard très sensible; la véraison, qui devrait commencer à se faire,promet d'être 
irès tardive : conséquemment la maturité viendra tard et il y a peu de chance - 
pour que la qualité du vin soit satisfaisante. ; ù 

L'effet immédiat de cette situation peu rassurante a été la hausse des vins de 
1906,qui sont d’ailleurs assez rares maintenant dans la Sarthe. Les vins rouges 
atteignent 90 et 100 francs nus, la barrique,et les cours sont de plus en plusfer- 
mes. — F. DEsNos. 


HAUTE-SAÔNE : Déclaration de récolte. — La Revue s’est toujours tenue sur une 
prudente réserve au sujet de la déclaration de récolte. Quelques-uns de ses. 
correspondants ont exprimé la défiance qu’elle soulevait dans certaines régions. 
Les vignerons de l'Est s’y sont généralement montrés opposés. Ce n'étaient 
toutefois jusqu'à présent que par des protestations isolées que s'était traduite 
une résistance instinctive. On hésitait à se déclarer, dans les réunions viticoles, 
contre une obligation que, dans divers départements, on considérait comme une 
mesure de salut; il semblait qu'on dût se résigner. L'opinion, retenue d'abord 
par des sentiments de solidarité, vient cependant de s'affirmer par un vœu précis 
et formel du Conseil général. Et ce n’est pas seulement la déclaration de récolte 
qui à été repoussée, mais la loi tout entière de 1907. | LT LASEES 


{ 


1 LA 6 + & £ 
MEME NE L'UR OAS 


SR Pre REVUE COMMERCIALE \ 


e- > 


L'assemblée départementale estime que les prescriptions inscrites dans la 
dernière loi sur les vins sont manifestement inefficaces pour porter remède à la 
crise viticole. À son avis « elles peuvènt au contraire devenir une source de diffi- 
cultés et d’ennuis pour les propriétaires vignerons de la Haute-Saône demeurés 
pourtant toujours étrangers aux pratiques de la fraude ». Aussi, dans ces condi- 
tions, réclame-t-elle l’abrogation pure et simple de la loi du 29 juin 1907. Ce 
serait à la fois la suppression de la déclaration et de la surtaxe des sucres de 


- vendanges. 


Ce vœu, du reste, se présente avec une signification plus nette que celle des 
autres vœux, dont nos Conseils généraux abusent quelque peu; il a été accepté, 
en effet, sur {a proposition du seul représentant des doctrines conservatrices dans 
la réunion départementale et manifestement en dehors de tout caractère politique. 
Déjà, du reste, au moment de la discussion de la loi, les représentants de la 
Haute-Saône qui appartiennent tous à la majorité, s'étaient prononcés contre les 
articles incriminés. : 

Sans doute, pourra-t-on dire, la viliculture de la Haute-Saône ne compte guère 
dans l’ensemble de la viticulture française, et son appréciation n'a qu'une bien 
médiocre importance. C’est un raisonnement auquel il ne faudrait peut-être pas 
trop se fier. Sans insister sur le respect que méritent toutes les voix sincères et 
les intérêts des minorités, il est facile de s'assurer que, dans toute la Franche- 
Comté et dans d’autres contrées voisines, on envisage: assez défavorablemert les 
formalités qui vont s'imposer. Si elles ont des partisans, ce qu’on ne saurait con- 
tester, elles ont surtout des adversaires dans la masse des petits producteurs qui 
forment le nombre. Et puis, est-ce que, jusque dans le Midi même, elles n'ont pas 
élé accueillies, par quelques propriétaires au moins, avec un grand scepticisme ? 

Il semble bien qu’on n'ait pas réfléchi enfin qu'au moment de faire la décla- 
ration, le mouillage, si mouillage il doit y avoir, sera un fait accompli. Qüe pour- 
ront signifier alors des vérifications ultérieures de la Régie, si tant est qu'elle 
s’avise d'en faire? 

Il y a bien la fraude organisée, la fraude continue, la fraude industrielle et 
professionnelle qui sera gênée par la déclaration, mais on ne comprend guère 
dans le monde des vignerons qu’on ne puisse la réprimer sans venir troubler les 
petits producteurs dans leurs opérations traditionnelles en témoignant à leur 
égard des soupçons qu’ils ne peuvent admettre. — C. R. 


SUISSE. — Le développement des maladies ne permet pas d'espérer une récolte 
satisfaisante. Beaucoup de vignes qui paraissent en belle végétation sont 
absolument dépourvues de raisins. C’est l'anéantissement des belles espérances 
que l’on fondait sur la récolte 1907. Dans nombre d’endroits les viticulteurs 
découragés ont renoncé à faire les traitements anticryptogamiques et même les 
travaux ordinaires de culture. Les plants rouges, savoyan ou printanier, ont 
mieux résisté que les blancs et sont moins maltraités par la maladie. Une terrible 
invasion de Mildiou a ravagé le vignoble dans le district de Nyon. Aux environs 
de Trélex, Vich, Eysins, la plus grande partie des grappes, nombreuses et fort 
belles, ont été atteintes. | 


_ 


_ LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE Panis : Cours du 31 août 1907. 


…  — Ruisins : Tarn-et-Garonne, 60 à 80 fr. tes 100 kilos; ordinaire, 25 à 28 fr. — Péches: 
Pyrénées-Orientales, 35 à 100 fr.; Brugnons, 55 à 70 fr. — Prunes : Claude, 30 à 
60 fr.; communes, 12 à 25 fr. — Poires: choix, 40 à 80 fr. — Haricots verts : 60 à 80. 


- — Tomates : Paris, 10 à 30 fr. — Hollande : Paris, 10 à 11 fr. 


La consommation du raisin noir étant limitée, les cours se ressentent des plus 
grosses quantités arrivées sur le marché depuis quelques jours. Les pêches de la Gi- 
ronde et du Lot-et-Garonne tirent à leur fin, celles des Pyrénées-Orientales restent 
assez abondantes. La vente se poursuit régulière, principalement pour les pêches 
tendres. Les pêches dures sont moins recherchées. Les prunes de nos environs abon- 
dent et se vendent bon marché. La vente des poires est contrariée par l'abondance des 
raisins. Les cours sont moins soutenus. Les mirabelles sont en baisse. La place est plus 
chargée. Les belles tomates s’écoulent assez facilement. Paris ne force pas. — O. D. 
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L. SEMICHON. — Traité des maladies des vins...... 15 

A. BERGET. — La Coopération en viticulture...:... 6 60 
A. BERGET. — La Viticuliure nouvelle.............. LED 
NE BERGER à  Z4 Pratique dés Vins... :.:.:..,..: 4 » 
DIR GEE Les Vins de France: 5 Rs 45 
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. PRESSOIR 


ERICAI 


FILTRE-POMPE 1904l. 


DÉBIT : 100 HECTOS À L'HEURE — NOMBREUSES RÉFÉRENCES 


DURS 


Vue d’un filtre 
transportable p" 


propriété, avec 
pompe et bas- 
cule sur le même 
_ chariot. 


\4] À 4 
\ 
LE À 
EE ——— À 
—— D D 
(A 
= 


EE — 


RE D 


LE MEILLEUR PRESSOIR 


» 
æ L’'IDEAL < 
PRESSOIR ROTATIF 
à double pression et à recoupage automatique du marc 
Système Méxarp-Naunin, B.S. G. G. 


| Construit par les Ateliers MICHALON et PAILLERET, à St-ETIENNE (Loire) 
| Charge facile et rapide. — Egale répartition du marc. —Assèchement complet. 


— Rendement supérieur. — Recoupage automatique.— Rapidité d'exécution. — | 
Vidange rapideet automatique.— Grande économie detempset de main-d'œuvre | 


et plus-value de rendement. — Les plus hautes récompenses aux Expositions. 


AGENTS GÉNÉRAUX, MM. CH. TRUCHOT et Gie, Ingénieurs à CHALON-SUR-SAONE (S.-et-L.) 


CATALOGUES ET R.FÉRENCES FRANCO 


FRANCE ET ETRANGER : 


- la filtration à la |l 


O6 SC - 


LS: Le TOTTEREND, 200 our Noire Che SH) 


b2 


(4 


| POUR MOYENNES QUANTITES 
SIMONETON *‘* 
Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et-0.) 
Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant in-b 
différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’un 
foudrs à l'autre ou dans les Fûts transports, Augmentation 


DITES , 
PU ‘ ou diminution de la surface filirante. Grandes facilités del 
montage et de nettoyage. 


A 


GRAND PRIX à l'Expos. Univ. de 1900 


À DEMANDER LA “S'TÉRILINE 
ia meilleure poudre filtrante et stérilisante - Ê 


me se 


À Grandes Cultures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


L.-M. MANUEL, ts 


Bois de greffage et boutures pour pépinières: Riparias gloires, Vialla, Riparias >< 
Rupestris n°° 40414, 3306 et 3309, n° 4616, 420 A, 157!!, 1202, 41 B, Rupestris du Lot, 
À. R. G., Gamay <Couderc, etc. 

RACINÉS PORTE-GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFES et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 

Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 

son abondante production et sa haute résistance aux matadies. 


#}S VISITER LES VIGNES ET LES PÉPINIÉRES JC 


CALCIMETRE-ACIDIMÈTRE BERNARD A VENLVRE 


Marque déposée. S'adresser à Mme veuve 6 FOUDRES DE 60 — 4 CUVES 110/135 
A. BERNARD, 12, rue de Brabant, à Cxau- . Demi-muids et Petts Fûts 
MONT (Haute-Marne), et matériel divers pour négociants 
Le calcimètre, 30 fr.; franco, 30 fr.69, en gare de vins en gros 


On trouve aussi les brochures: Géologie agricole s'adresser le matin 


et cartes agronomiques.Acidimétrie des moûts,etc. A1Tbis, rue de Faris, à Charenton 
ONCE PRO SSOLE À TR TS ÉD 2 de HO Ne TP RS MOD | 


IL sera intéressant pour nos lecteurs de savoir que les Docks Rémois 
… à Reims, qui ont l'établissement le plus important en fait de Docks d’ali- 
_ mentation, vont se pourvoir de 20 orosses cuves en ciment-verre dans 
une seule rangée. Toute l'installation, qui a 66 m. de long sur 5 m. 18 
de large et 2 m. 95 de haut, tiendra 6.000 hectos, et c'est la renommée 


maison BORSARI, de ZURICH, qui est en train de l’exécuter. 
EE 


GRANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 


Greffés-soudés 4° choix des meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greffes — Les 
rouges font les grands vins du Médoc, et les blancs les grands vias de Sauternes. 

; PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS ; 

Entreprise de greffages par souscription pour le compte des syndicats, des parti- 


ä culiers et des pépiniéristes. — BAS PRIX 
emander Catalogue et Prix-courants à J. ÊLIE, chevalier du Mérite agricole, au château Carmeil, 
par Gauriac (Gironde). 


EXPORTATION 


Cultures de Pepinières 


ET DE 


VIGNES AMÉRICAINES, 
FRANCO-AMÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, {régions indemnes de Black-kot 


. 
: 


MAISON'DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 


J. GENDRE rs 
Propriétaire Récoltant 
à QUISSAC (Gard) 
| FRANCE 


AATEDE \ | viticulteur renommé connaissant 

IN GEAN JEU R Â GR ICOL à fond bétail, libre 4er octobre 
suite dissolution société. Hautes références. Offre mille francs à personne 
qui lui procurera gérance important domaine : Nord Afrique, France, Europe du | 
Sud ou Amérique Sud. Annonce valable jusqu'au 15 novembre. à 
Ecrire R. G. 1863 Poste restante, à Alger 


RAID OO SOMOMOME SC LCLOTR e CITE 4 
ÿ USINE DE SAINT-CHRISTOLY-MEDOC |; 


| om 


es LS L'ÉTOILE À 
ERGRAIS CHIMIQUES dr Médosnine £ 
QUE 
D SULFATE DE CUIVRE Bouillie Bordolaise | 
© Produits chimiques naine» 
agricoles | À hs 
TEE SOUFRES COMPOSÉS 
_ TALC CUPRIQUE 
SOUFRE Fe 
ET POUDRE CARBONARIUS 
mere 
SKAWIN \ KI — : : den bois. be 
on pes | mn 


_ Fe L : Sens D Tue =. APT. S —. \ - 

Clêtures de la Gironde - Z.UZAC - Rulvérisateurs. Sonffiets pour la vigne 

J'enpédie directement aus consommateurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges où Blancs) 
e AD 2ACA, 


HT UNIVERSELLE DE PARIS 1900 : 


5 GRAND PRIX 
| MER CIN e] CC Constructeurs-Mécaniciens 

Li à VIERZON (Cher) 
. { MACHINES A VAPEUR, PA DEMTI-FIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 


MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 
Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALCOOL, 2° Prix 


MOTEURS À PÉTROLE ie 


horizontaux ou verticaux, 
Concours: INTERNATIONAL 
DE Maux 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole 
= LA PLUS HAUTE RÉCOMPENSE : 
2 | MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE 


POMPES  CENTRIFUGES 
ET À PISTON 
SCIERIES PORTATIVES 
CIRCULAIRES OÙ À RUBAN 


Ancienne Maison BOMPARD & GRÉGOIRE 


A. BOMPARD, 63, rue Séguier, NIMES | 


pres MACHINES | 
BATTAGES Fons | 
ET DE et Viticoles (l 


LABOURAGES | 


K = Demander le È 
: Catalogue général |k 


MOULINS À VENT << | 
| Wagonnet agricole, pour le transport des fumiers et de toute autre matière allant dans les vignes ow en sortant |à 


PELQUS Frinss 
22 Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
es eN PELOUS Aïné, Successeur 


G 
Ml 


L —_— Treuilsimanège,àvapeur,électriques 

= Routieres Laboureuses 

— Charrues vigneronnes 
Défonceuses 


ENVOI FRANCO DU CATALOGUE *Palysocs et Charrues à A SAN 


\'A VERMOREL,. à VILLEFRANCHE (Rhône) 
Exposition Universelle de 1900: DEUX GRANDS PRIX 
PULVÉRISATEURS & SOUFREUSES 
ALAMBICS - POMPES - SÉCHEURS DE FRUITS 
MOTEURS AGRICOLES 


Envoi franco sur demande‘des Catalogues Spéciaux | | 


PASTEURISATION À. N A FROID DES. VINS 


FILTRE M MALLIEÉ 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools 
“indispensables pour obtenir 
de bons résultats 
dans la champagnisation artificielle. 
113% Les vins passés au filtre Mallié sont pasteu- 
Fe. a risés et acquierent un brillant incomparable. 


ae Les plus hautes Récompenses aux Expositions 
Envoi franco du catalogue : 155, faubourg Poissonnière, Paris. 


ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


ALFRED & GEoRGES MABILLE 


Rue de Pocé, AMBOISE //ndre-et-Loire) 


-& Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi 2. 
BARREAUX 1/2 RONDS CREUX 
BARREAUX de GRILLES 


CE 
ME RER | EAN EE 


ER a Z 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'HIVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
CHARPENTES EN FER 


Ge Envoi Franco du Calalogue sur demande  -9 


| VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 


THIROT & GUÉRINEAU 
A, rue des Poulies, #4, BOURGES (Cher) 
PLANTS GREFFÉS 
des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINES 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINÉS 


| Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits 


ES ENTER 


2 


Machine à Rincer , FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE Machine à Boucher 


H. THIRION 


Constructeur Breveté S. G. D. G. 
USINE A VAPEUR ET BUREAUX : 
10-12, rue Fabre-d’'Eglantine (place de la Nation), Paris 


Médaille d’Or Paris 1900 - Grand Prix Liège 1905 
Grand Prix à l'Exposition Universelle de Milan en 1906 


MACHINES MODERNES 


à Rincer, Tirer, Boucher et Capsuler les bouteilles 
1 MARCHANT A BRAS OU AU MOTEUR 


= a PORTÉ-BOUTEILLES & EGOUTTOIRS EN FER, etc. 
2 Demander le catalogue V. n° 38 
LA SIRÈNE bté s.G.D.G. (Maison recommandée) LA SIMPLEX bté s.6.D.G. 


Manufacture de Nouveaux Appareils Vinicoles 


“AOCIETE D'APPAREIL AGRICOLEN & VINICOLES” 


J. ROBERT (0%) D. DUPRAT & Le 219, nc 


PRESSOIRS COMPLETS & VIS DE PRESSOIRS à Rotule et de tous Systèmes 
FOULOIRS A VENDANGE sur pieds et sur cuves, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS 
ÉGRAPPOIRS-FOULOIRS 


à bras et au moteur 
POMPES A VIN ET A MOUT 
CUVIERS MÉCANIQUES 
‘TOMBEREAUX A VENDANGE 


GREFFOIRS ,PERFECTIONNÉS 


Ateliers les plus importants du S.-0. pour 
la construction spéciale des pressoirs. 


Lennd 


MACHINES AGRICOLES ET INDUSTRIELLES 
: Matériels de battages de grains 


Clayton & Shuttleworth L', Lincorn (Angleterre) 


Envoi franco sur demande des Catalogues iilustrés et Références 


VIGNES AMÉRICAINES er FRANCO-AMÉRICAINES 


Spécialité de Plants greffés et soudés, Authenticité et fraicheur garanties 
5 MILLIONS DE GREFFES EN PÉPINIÈRES 


Entreprise de greffage sur tous les porte-grefres 
poux la France et l'Etranger 
Vins de Bordeaux rouges et blancs de mes propriétés de La Sauvetat, 


de La Carelle et de Mazerolles, garantis naturels, avec certificat d’origine. 
Echantillons envoyés sur demande. sé 


Pi ECOOBERT 


Propriétaire-Viticulteur, Officier du Mérite agricole, Régisseur du Domuine de Château-Virou 
HS Membre des Sociétés 
d'Agriculture de la Gironde, des Agriculteurs et des Viticulteurs de France 


à LA SAUVETAT, par CARS (Gironde) 


Anonyme, Capital : 


à VIERZON 


| AOGIÉTE FRANÇAINE DE MATÉRIEL ARICOLE k INDUSTRIEL 


2.500.000 francs 
Anciens AteliersCélestin GÉRARD>%, fondés en 1847 et DEL Ferdinand, tonñés ‘en 18603 
(Cher) 
s 84 Grands Prix,18 Diplômes d'Honneur, 307 Médailles d'Or 
159 Médailles d'Argent 
Exposition Universelle Paris 1900 : GRAND PRIX 


MOTEURS A PÉTROLE, A ALCOOL, 


À ESSENCE, À GAZ DE VILLE, À GAZ PAUVRE 
MACHINES A VAPEUR, f xes, demi-fixes et locomobhiles 

MACHINES A BATTRE (44 

NOUVELLE BATTEUSE PERFECTIONNÉE " 


après la fermentation. 


TRAITEMENTS € VIGNES AMÉRICAINES 


Facquez, Othello, Taylor, Solonis, Herbemont,etc. 
à résistance insuffisante au Phylloxéra 


Relèvement rapide des vignes malades. Prodnation 


aarmaie et -ussurée par un traitement pratiqué tous les, 


&sux su tv: ans. Énvoi de moniteurs sur la demande 


dex propriétaires. 


Sat 


DE. LA 


Société Marseillaise 


Anonyme 
CAPITAL : 4,000,000 EE FR. 


ne Ge Go 


| Aucienné Üsine EDOUARD DEISS 


lirventeur :et le créateur de jlà 
fabrication industrielle du Sulfure 
k “de carbone. 
Soule Maison ayant obtenu à toutes 
:2$ Mrpositions lesplus hautes Récompenses 
décernées à cette ZInduotrie 


SIMCIPAL FOURNISSEUR DE LA Ci B<L.-M, 


QJuantités sulfure de carbone livrées par la Maison au 
rvice spécial contre le Phylloxéra créé par la C'°R.-LM. 


16.336.000 KILOS 


S’adresser à M. GUSTAVE DEISS, administrateur 
de la Societé Marseillaise du Sulfure de Carbone, aux 
Chartreux, Marseille. 


BREVETÉE S. G. D. G. 


CASSE-PIERRES, POMPES, SCIERIES, RÉSERVOIRS, Etc. | il 
PRESSES à paille et à fourrages 
Ventes à longs termes. Crédit à l'Agriculture e 


KT Envoi franco sur demande du Cataloque illustré 


ÉTABLISSEMENTS L. KESSLER de 


| | 


| 
| 


css 


1 vol, 


A: « Z 


FLUATATION DES CUVES ex CIMENT POUR LES VENDANGES & LES VINS 


Le durcissement des cuves en ciment par la fluatation peut-être fait par le premier venu et : 
représente une dépense de fluate insignifiante par mètre carré. — La Fluatation donne aux revête- 
ments en ciment la résistance qui leur manque. — Les cuves ne sont pas attaquées, le vin ne se ! 
sature plus, n’est plus trouble, bleuâtre, plat, amer. En outre, l’action spéciale des fluates qui prévient ! 
les fermentations parasitaires dans les pores des parois assure la conservation des vins pendant et 


HERMQRE Per RENE 


LES MALADIES 
de ia 


VIGNE 


600 pages, avec 290 figures et 20 pl. 
83° édition 
PAR 


FF. NTA LA 


Bureaux de la << REVUE DE VITICULTURE | 


PARIS, 1, rue Le Goff (V:) 
PRIX : 25 francs. 


ARGUS oc x PRESSE! 


FONDÉ EN 1879 


Le plus Ancien Bureau 
de Coupures de Journaux 


L’Argus de la Presse se charge de 


toutes les recherches rétrospectives et 
documentaires qu'on voudra bien lui 
confier. 


L'Argus lit 10000 journaux par jour 


14, rue Drouot, Paris. 
ACHAMBURE-PARIS. 


Ecrire : 
Adresse Télégraphique : 


ER AE ERS -de-Dôme) 


[PRESSOIRS VICTOR -GOO: 
| née ipipatel uit ds AIX-EN-PROVENCE | 


| 
à | He | 


us pins Bté S.G.D.G. à essence et Pompe à courant 

électrique spéciale peur le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 
de la vendange égrappée, le soutirage éleverlavendange marchant à bras et au moteur 
et le transvasement des vins. foulée et égrappée. 


Portes de cuves, Trappes de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, Egout- 
toirs, Pressoirs à vin à levier ‘‘l LA STE les cales en bois, Pompes à décu- 
lver. — INSTALLATIONS MECANIQUES DE CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 
| HUILERIE D OLIVES. — ARS LEE — Au frites des Soie sur MERE 


PLANTS Dr 1 | nbcunencnl de 
TOUTES REGIONS | | TT WPES 


Boutures greffables — Prix modérés J. GUY. AGDE ( (Hérault) 


(Demande Représentants actifs). 


BERNADET - = PLISSONNIER ane 


RE (Saône-et-Loire). 


FABRICATION ne ne MOUSSEUX 


LE MOUSSOGÈNE 


LE GRAND « MERCEY 
Chevalier du Mérite agricole 
CHATEAU DE MERCEY 
Mont-Bellet (Sabne-at-Loire) 
Pour permettre aux intéressés de 
connaître les résultats que l’on peut obte- 
nir avec notre appareil, nous nous char- 
t à des prix très modérés les vins que l’on 
VENTE AVEC GARANTIE 


li 


‘“ La raie. la meilleure! 
marque française * 


AUTOMOBILES 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


| \ FRÉ- SAINT -GERVAIS 
USINES t TULZE (Corrèze) 


BUREAUX : 
76, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seine: 


geons de transformer en vins mousseux e 


voudra bien nous rnnfer. 


REDON Ille-et-Vilaine) 
BROYEURS DE SARMENTS 


pour Nourriture ou Litière 


BROYEURS D’AJONCS 


Pressorrs, FouLoirs, CHARRUES, HERSES 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


MANUFACTURES DE GLACES 
de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussois 


Comptoir Général de Vente : 8, rue Boucry, PARIS (18° arrondi!) 


CUVES A VIN 
CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour terrasses, 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 % d'épaisseur, 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 

Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 

8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondt) 


[12 


La Renommée a répandu BI 
partout augourd hui 


en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, 
72) Bulgarie, Serbie, Roumanie, Russie 
DER Turquie, Asie et dans les 2 Amériques 
ie (Références dans le Monde entier) 


ROUE QUE LES PLUS BEAUX 
AÉSEU PAR | PLANTS DE VIGNES 


greffées sur américain 


QUE LES PLUS BELLES : 
BOUTURES D'UN METRE 
É RER pour le greffage sur américain 


SE TROUVAIENT DANS LES 


PÉPINIÈRES FENOUIL Ané & C 


à CARPENTRAS (Vaucluse 


et ARZEW (Algérie) 
près MARSEILLE (port d'embarquement pour l'exportation) 


DUMONT TETE DATENT TEEN TENTE 


QUI OT IT IHHi TE ET DTA LL ELLUTTT 


à 
BULLE EEE TELE LEE LEE TT EE LEE TEE EEE EL ET ET TEE TETE EEE TEE TE TE TE TEE TETE TEE TENNENNTENE ET (NT 


DUT 


>| 
= 


ALIEN EEE 


LLIHUTEUTUINRNILTEN 


MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


RL LIRE x 
Etienne VALES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS & ROIS DIVERS 


INJECTÉS 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 
A LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, etc. 


FABRIQUE D'ÉCHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX er FACTURE (GIRONDE) 


BORSARILE RENE 
. BÉZIERS &ZURICH 


Agent à Paris: D. MAILLAN 
8, Boulevard Magenta 


LE COLTINEUR MECANIQUE 


Pour ascensionner les sacs ou tous autres 
fardeaux à tous les étages, les empiler à 
toute hauteur, les transporter à toute dis- 
tance, les peser, les ensacher, lestransvider, 
les charger sur les épaules ou sur voitures. 
Son emploi économise en main-d'œuvre 
2 fois sa valeur en 6 mois. 

Ustensiles spéciaux indispensables 
aux meuniers, marchands de grains, pro- 
priétaires, etc. Gerbeuses, treuils, 
grues, monte-charge, élévateurs- 
transporteurs aériens pour marchands 
de vins et autres industries. 


MACHINES VINICOLES 


GAILLOT "225, à PEAUNE (Gi don 


EXPOSITION PARIS 1900. MÉDAILLE D'OR 


Pressoirs à maie et Charpente en fer. 


Envoi franco du catalogue et renseigne- 
ments. 

S’adresser à M. GRrerre, Ingénieur-Cons- 
tructeur, 25, rue Philippe-de-Girard, Paris. 


Nouveiles Pompes à Vin. 
Fouloirs-Egrappoirs et Pulvérisateurs 
Grues, Treuils, Fouloirs. etc. 


Envoi franco du prix courant. 


Nouveau. 
L 


“Kulindr 


PRIX | no 


Q . 
Le > 


É œ - BRU UE LATE 
onstruit pour soutenir les hautes 


Es Le nouveau filtre KULIN 
À pressions, c’est pourquoi il est cylindrique, d'où son nom. Les manches breve- 
211à200f# tées par Frantz Malvezin Se plissent par une coulisse à cordon pour 
! 4) donner beaucoup de surface sous peu de volume et sont détendues pour le 
Modèle  } lavage, offrant à le fois les avantages des manches plissées sans en avoir les 
extra-simple inconvénients; des côtes végétales horizontales à l’intérieur pour que 
8et150f le liquide pénètre aux extré- 
Là L. mités; et verticales à l’exté- 
Debitiuear rieur, suppriment les iso- 
10Oho à’'h. lants de rotin ou 


RCPP PTS métalliques.- Toute 
la surface filtrante 
est ainsi utilisée. — E 
Le filtrage se fait 
per pression d'une b 
cuve supérieure ou 
par une pompe. 


Description illustrée f°. 


ï COMPRESSEURS pour augmenter le 
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REVUE DE VITICULTURE 


LES MOYENS DE CONSERVATION DES RATSINS 


 Dessiccation. — Froid.-- Stérilisation. — Poudre de liège, — Fruitier,— Acide sulfureux. 
= LI 


CONSERVATION PAR DESSICCATION. — Les raisins sont conservés par dessiccation, 
surtout dans les pays orientaux, en Espagne, en Californie. Dans nos colonies 
d'Afrique et surtout en Algérie et en Tunisie, on pourrait employer la dessicea- 
tion des raisins avec grand succès. Celte opération se réalise, en Europe, au 
soleil, tandis qu’en Californie on fait usage d’évaporateurs. 


Raisins secs de Malaga. — Ce raisin se préparait autrefois uniquement dans 
la région de Malaga, mais depuis l'invasion phylloxérique, on le prépare sur 
diverses parties des côtes espagnoles, el notamment à Gandia et à Dénia, dans 
les provinces de Valence et d'Alicante, et sur les bords de la Méditerranée. Géné- 
ralement, les raisins secs de Malaga sont faits avec des raisins produits par le 
cépage muscat d'Alexandrie, qui est très fructifère et qui possède des grappes 
ayant des grains très gros, en forme d'olives, bien dorés, juteux et très doux. 
On fait quelquefois usage aussi de l’Almunicas, qui à des grains blancs, du 
Joannès d'Alméria, du Pedro Ximenès ; du Lairen. 

Le raisin de Malaga se prépare par deux moyens, à l’échaudage ou au soleil. Ba 
première méthode est plus ancienne, mais donne des produits moins estimés : 
elle se réalise ainsi: dans une chaudière renfermant 200 litres d’eau, on 
met un kilo de carbonate de soude et on chauffe rapidement pour obtenir l’ébul- 
lition. On plonge dans l’eau un baquet d’Artemisia campestris pour aromatiser 
l’eau. On dispose le raisin dans des paniers en fils de fer qu'on tient avec une 
anse en bois et qui peuvent contenir 4 kilos de fruits, on plonge ce panier 
rapidement dans l’eau bouillante ; les raisins sont exposés ensuile au soleil et, : 
après quelques secondes, les pellicules des grains doivent être fendillées très 
légèrement et d’une manière presque imperceptible: si elles étaient fendillées 

réellement, il faudrait affaiblir la proportion de carbonate de soude en ajoutant 
de l’eau. Les raisins sont ensuite placés sur une aire spéciale sur laquelle des 
femmes les disposent les uns à côté des autres sur des claies en roseaux ou sur 
des nattes. Lorsque les grappes renferment des grains avariés, les ouvrières en 
profitent pour les enlever. Quand la température est favorable et que le soleil 
chauffe bien, la dessiccation est achevée en sept jours. Généralement, 100 kilos 
de raisin frafs produisent 36 kilos de raisin sec. 

La dessiccation par le soleil s’opère tout autrement. Quand les raisins sont bien 
constitués, on dispose la terre autour du cep, de manière à former une sorte 
d'entonnoir pour que la maturité devienne aussi parfaite que possible et que 
les raisins contiennent une teneur en sucre maximum; on sait, en effet, que la 
terre emmagasine la chaleur dont les raisins peuvent ensuite profiter la nuit. On 
fait la cueillette en coupant avec grand soin les raisins sains; lorsque la grappe 
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n’est pas saine, on ne coupe que la partie qui est saine ; on dépose les grappes 


sur des paniers d’osier ronds ou ovales, ayant environ 60 centimètres de diamètre, 
et que les ouvriers ou ouvrières portent sur leurs têtes lorsqu'ils sont chargés. 
Les raisins sont placés dans des Paseros de toldos ou des Paseros madera; 
celles-ci sont formées par des murs dont l’ensemble constitue des caisses paral- 
lélogrammiques. Pendant la nuit, on recouvre le tout avec des planches afin 
d'éviter les effets du rayonnement nocturne et la rosée. Les « Paseros de madera» 
paseros de bois, ne sont employées qu'en montagne. Les « Paseros de toldos », 
paseros de toile, sont employées partout grâce à leur mobilité. On creuse des 
fosses larges de 4 mètres et longues de 10 mètres, des piquets sont plantés dans 
le sol à chaque extrémité de la fosse et accouplés en X à leur partie supérieure, 
on dispose d'un bout à l’autre une perche horizontale; sur cette perche on roule 
ou on déroule, selon le temps, une toile; les côtés dans le sens de la largeur sont 
abrités par des claies en roseaux. Le fond de la fosse est recouvert de sable ou 
de charbon pulvérisé qui permet d’accumuler la chaleur. Les raisins, après avoir 
été triés, sont étendus les uns à côté des autres, puis retournés pour que chacun 
d'eux reçoive successivement de la lumière et de la chaleur. La dessiccation est 
obtenue par cette méthode en 15 jours. 


Il faut éviter le soleil trop ardent lorsque l'air est trop sec, car alors on a des 


effets de soleil qui sont aussi néfastes que ceux du Su cie Il faut aussi 
éviter la pluie, parce qu’elle fait pourrir le raisin en le mouillant, et elle enlève 
la pruine qui recouvre les peilicules et qui donne un caractère très engageant 
à la marchandise. 

Les raisins sont mis en boîte avec grande précaution, certaines ramifications 
des grappes sont enlevées, de manière que les grappes présentent un aspect 
plat; les grappes sont aplaties légèrement avec une planchette avant d’être mis 
en boîte, puis des grains sont mis entre les interstices après avoir été pressés 
entre le pouce et l'index. Les boîtes sont revêtues à l’intérieur de papier qui 
constitue pour chaque couche de raisin un véritable lit. Les raisins sont emballés 
dans des caisses différentes, selon la catégorie à laquelle ils appartiennent. On 
divise généralement les raisins en sept qualités, la Impéria dorée étant la meil- 
leure, et dont les prix peuvent varier de 5 à 25 francs la caisse de 10 kilos sur 
place. 


Raïsins secs de Corinthe. — Les raisins que l’on dessèche à Corinthe sont pro- 
duits par un cépage qu'on nomme Corenti, dont les grappes sont petites, les 
grains ronds et serrés. On cultive aussi en Grèce pour la dessiccation la Sultanina, 
dont les raisins sont moyens, sans pépins et jaunâtres. On cueille les raisins en 
juillet ou en août, et on les dessèche au soleil en les plaçant directement sur le 


sol les uns à côté des autres. L'opération dure une dizaine de jours; il faut une 


surface de 170 mètres carrés pour préparer 10.000 kilos de raisins secs. Pour 
éviter que le raisin ainsi exposé ne soit alléré par la pluie, on le recouvre, lorsque 


le temps est incertain, avec des boites faites en bois léger, dont les rebords ont: 


justement l'épaisseur des grappes. 


Raisins secs de Smyrne. — Les raisins secs sont obtenus dans l'Asie Mineure 


avec la Sultanina; avec le Rosaki dont les raisins sont gros et blancs; avec le 
Sakinauzun, le Yerlissée, le Yrikna, dont les raisins sont noirs. Maïs c’est surtout la 
Sultanina qu'on emploie, ce cépage produit en moyenne de 2.000 à 8.000 kilos de 


raisins secs à l’hectare. La cueillette commence en avril, elle est faite par des 


U 
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Feuites qui en es raisins dans des paniers. Les raisins sont ensuite rangés 
dans des bassines percées de trous que l’on plonge dans des cuves contenant 
250 kilos d’eau, 12 kilos de carbonate de potasse et 500 kilos d’huile. Les raisins, 


après avoir été trempés dans les cuves, sont égouttés et disposés les uns à côté 
des autres sur une aire en terre battue. Puis, quand ils sont à moitié desséchés, 


on les étend sur des toiles; la dessiccation est terminée en six jours. Les raisins 
sont triés avant d'être ensachés dans des sacs. 


Raisins secs en Californie. — La fabrication des raisins secs a commencé en 
Californie à Fresno ; elle a pris dans ces dernières années une extension consi- 
dérable. On cultive maintenant la vigne pour la dessiccation des raisins secs, 


depuis San-Francisco jusqu'à la frontière du Mexique. On cueille les raisins en 
septembre et en-octobre. On cullive surtout le Moscatel, le Muscat d’Alexan- 


drie, la Sultanina et le Gordon Bianco. On fait quelquefois la dessiccation au soleil. 

Cette dessiccation s'effectue dans les vignobles en disposant entre les rangs, qui 
doivent être écartés de 3 mètres, un talus qui doit être incliné de 30° et dirigé de 
l'est à l'ouest, pour que la partie inclinée regarde le sud. On réussit mieux cette 
opération dans les terrains graveleux, car l’air pénètre plus facilement sous le 
raisin. En eueillant le raisin on le place au fur et à mesure sur les talus, la dessic- 
cation s'achève en quinze jours et on ne retourne généralement le raisin qu’une 
seule fois. Quand Le temps devient humide, on recouvre le raisin avec des toiles 
blanches, que l’on fixe de loin en loin avec des mottes de terre. Lorsque le temps 
redevient beau, on enlève les toiles et on les met sur des rangs de vignes. La 
dessiccation se fait ainsi dans les autres terrains; les raisins sont placés après la 
cueillette sur des plateaux ayant À mètre de longueur et 60 centimètres de lar- 
geur. Les raisins sont triés avant d’être disposés sur ces plateaux. Ceux-ci sont 
apportés directement sur l'aire où ils doivent être desséchés à moitié, un matin de 
bonne heure avant que la rosée ne soit partie ; la dessiccation est achevée en cinq 
jours. Les raisins sont emboîtés dans des caisses plus grandes que les plateaux et 
ayant 30 centimètres de profondeur ; ces caisses peuvent contenir une soixantaine 
de kilos de fruits. Elles sont conservées dans une chambre noire, munie de 
fenêtres pour la ventilation, jusqu’au moment où on les ouvre pour former les 
caisses d'expédition. = 

Dans le nord de la Californie, il est impossible de dessécher les raisins au 
soleil, parce que la chaleur n’est pas suffisante ; c’est pourquoi on fait usage de 
vaporisateurs. Ce sont des appareils de dimensions considérables, qui peuvent 
contenir 250 tonnes de raisins, et dans lesquels la dessiccation dure cinq jours. 
Le séchage se fait dans deux chambres contiguës ayant 2",50 de largeur sur 
27 mètres de longueur et 2,50 de hauteur; ce bâtiment est en bois, et possède 
des parois latérales, constituées par des cadres de bois, équilibrés par des contre- 


poids et pouvant être soulevés ou abaïssés en glissant dans des rainures garnies 


de feutre, pour éviter les pertes de chaleur. Dans l’une des extrémités de ce bâti- 
ment se trouve le calorifère, dont l’air chaud est expédié au moyen de deux 
ventilateurs dans les deux chambres. Les fruits sont placés sur des claies char- 
gées sur des chariots mobiles ayant 2,50 en longueur, en hauteur et en lar- 
geur. Ces chariots sont introduits par les portes des parois latérales. Dès que les 
chariots sont entrés, les portes fermées, la dessiccation commence. Le courant 
d'air chaud, qui est envoyé dans les chambres, est renversé toutes les deux heures, 
c'est-à-dire qu'il va et vient de gauche à droite et l’autre fois de droite à gauche. 
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La température au début de l'opération ne doit pas dépasser 60°; on l'élève 
ensuite peu à peu de manière qu'elle atteigne au maximum 90°. 


CONSERVATION PAR LE FROID. — La conservation des raisins par le froid a été 
commencée en 1881 par M. Salomon, de Thomery; elle s’est depuis beaucoup 
étendue aux États-Unis, en Nouvelle-Zélande et au Canada. Dans ces pays 
extrêmes, on a adopté ce mode de conservation de manière à pouvoir expédier et 
vendre les raisins à l’état frais. A l'Exposition de 1900, on a pu voir des fruits 
frais qui avaient été amenés à Paris des régions les Dés. éloignées, et DOISTRRES 
de la Martinique, grâce à la conservation par le froid. 

MM. Corblin et Douane ont construit un frigorifère, qui est constitué par un 
récipient rectangulaire à double paroi; entre les deux espaces on constitue uu bain 
qu'on entretient à l’aide d’une petite machine frigorifique à une température de 
zéro degré. Dans le récipient interne on dispose des cadres cylindriques portant 
des plateaux réunis par une tige centrale. A l'extrémité supérieure de la tige se 
trouve un anneau qui permet d'enlever le cadre tout entier. Les raisins sont 
triés, enveloppés de papier de soie ou de papier légèrement paraffiné, puis 
replacés sur le plateau: les cadres garnis sont descendus au moyen d’une poulie 
dans les frigorifères. Pour retirer les fruits, il suffit de soulever les cadres. 

Dans la conservation par le froid, il convient d'éviter avant tout la présence de 
l'humidité; c’est pourquoi d’autres uppareils sont construits dans lesquels 
circule un courant d’air refroidi, qui a pour mission en même temps de chasser 
l'humidité. 


CONSERVATION PAR LA STÉRILISATION. — Les raisins peuvent être conservés dans des 
boîtes ou dans des flacons, avec de l’eau, avec des jus ou avec du sirop. La con- 
servalion à l’eau se fait en détachant les grains de la grappe, en les mettant en 
boîtes que l’on garnit d’eau et en faisant stériliser les boîtes à 100° pendant 
42 minutes. La fabrication au jus se fait de la même manière, mais au 
lieu de mettre dans la boîte de l’eau, on y verse un sirop de sucre à 20°. La 
stérilisation demande dans ce cas 30 minutes. La conservation avec du sirop 
s'exécute en versant dans les boîtes un sirop à 28°, et en stérilisant en 
25 minutes. Dans tous les cas, avant de mettre les fruits dans les boîtes, il faut 
les soufrer; pour faire cette opération, on dispose les raisins dans des paniers 
sur des étagères à claires-voies dans un local bien clos au milieu duquel on 
dispose un réchaud allumé que l’on surmonte d’une poêle remplie de soufre. Le 
soufrage pour le raisin doit durer de cinq à six heures. " 


CONSERVATION A L'ÉTAT FRAIS DANS LA POUDRE DE LIÈGE. — À Malaga, de même 
qu'à Gandia et à Alméria, on fait une grande exportation de raisins frais, surtout 
en Angleterre. Ces raisins sont conservés à l’état frais, ce qui permet de donner 
aux consommateurs des raisins frais toute l’année, c'est-à-dire aux époques où 
ceux-ci ne peuvent pas avoir de raisins provenant des forceries, et de raisins 
provenant des cépages hâtifs. Dès que la maturité est obtenue, les raisins 

-sont cueillis et emballés dans des fûts avec de la sciure de liège. On a dû renoncer 
à employer de la sciure de bois, parce qu’elle donne une odeur au raisin et parce 
qu'elle favorise la moisissure. On met les raisins en petits barils pouvant peser 
en tout une dizaine de kilos. Ce système est employé depuis longtemps en 
France, notamment depuis une vingtaine d'années dans le Bordelais, où il donne 
d'excellents résultats. Dans le Languedoc, on en fait usage très généralement. 
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: 
Pour réussir ce mode de conservation, il convient de cueillir le raisin avant la 
maturité complète, car dans le cas contraire il est difficile d'éviter la présence 
de l'humidité, et par conséquent de la pourriture. 


_ . 


CONSERVATION DES RAISINS AU FRUITIER. — Les raisins peuvent être conservés 
dans des caves fraiches, à la condition qu’elles soient exemptes d'humidité. Il faut 
que les sarments soient coupés sur la vigne au moins à 12 centimètres au-dessous 
de la première grappe et que la base inférieure soit placée dans un flacon rempli 
d'eau contenant un morceau de charbon et une pincée de sel gris qui entrave la 
corruption. Ces flacons garnis de sarments fructifères sont disposés les uns à 
côté des autres dans le fruitier, où il convient alors de maintenir la température 
entre 4 et 8, et l'hygromètre entre 68 et 72°. On diminue l'humidité en faisant 
usage de chaux vive ou de chlorure de calcium. Si on s'aperçoit que la pourriture 
commence à pénétrer ou qu une odeur de moisi se fait sentir, on brüle du soufre. 


CONSERVATION PAR L'ACIDE SULFUREUX. — L'usage de l'acide sulfureux pour la 
conservation des raisins est assez répandu. On brûle dans un coin des salles où 
sont les fruits un certain volume de soufre déposé dans une écuelle de terre 
sur une bougie. Pour déterminer la quantité de soufre à brüler, les vignerons 
n'ont que l’odeur ou l'impression plus ou moins accusée et désagréable qu'ils 
éprouvent en entrant dans la pièce. Le mode de faire a de multiplesinconvénients. 

Le soufre versé dans l’écuelle fond et brûle imparfaitement, Ce qui a disparu 
se divise en deux parties : la première se combine à l'oxygène pour donner de 
l'acide sulfureux et de l’acide sulfurique. Ce dernier se forme à cause de la 
haute température des vapeurs d'acide sulfureux dans une atmosphère humide. 
La deuxième partie se transforme en vapeurs de soufre, qui se déposent sur 
tous les corps froids contenus dans la salle ou se transforment en sulfure au 
contact des parties métalliques. En résumé, la combustion directe du soufre, si 
elle émet des vapeurs sulfureuses antiseptiques, a le double inconvénient d'élever 
d'une part la température de la salle, d'autre part de produire des vapeurs 
corrosives, sulfures, acide sulfurique. Ces vapeurs ne se contentent pas d’atta- 
quer toutes les parties métalliques. Chaudes et avides d’eau, elles corrodent les 
râfles des grappes, les dessèchent et le raisin perd de sa valeur marchande. Ces. 
grappes deviennent aussi plus sensibles au Botrytis, parce que les cellules ont 
souffert. 

Notre ami M. P. Pacottet, frappé de ces inconvénients, a utilisé non plus le 
soufre, mais l’acide sulfureux liquide. La salle de garde étant formée, il lance à 
l’intérieur de celle-ci et du dehors de l’acide sulfureux liquide. Cet acide sulfu- 
reux est lancé à l’aide d'un sulfitomètre gradné à des doses rigoureusement 
mesurées, fonction de la témpérature de l'humidité et du cube d'air à anti- 
septiser. L’acide sulfureux liquide se volatilise et abaisse Ja température de la 


salle au lieu de l’élever. 


Il se dégage régulièrement dans la salle à l’aide de tubes de fer, percés de 
trous et se diffuse dans l’air ambiant sans aucune altération des grappes ou des 
parties métalliques. Cette méthode rigoureusement mathématique d’aseptie des 
salles de garde a donné les plus heureux résultats pour les fruits de toute 
nature. Elle pourrait être utilement employée pour les wagons frigorifiques. Les 
vignerons pourront l'utiliser aussi pour conserver leurs provisions nécessaires 


à l'alimentation de leur personnel pendant les vendanges. " 
- RAYMOND BRUNET. 
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L'EMPLOI DU MÉTABISULFITE EN VINIFICATION + 


De tout temps l'acide sulfureux a été utilisé en vinification comme antisep- 3 
tique, c’est-à-dire comme agent préservatif de certaines altérations du vin, 
notamment de la piqûre. Le méchage des futailles, qui remonte à une époque 
lointaine, en est une preuve bien connue. Mais depuis ces dernières années, l’ac- 
tion préservatrice du gaz sulfureux a été étendue et l’on sait actuellement quil 
sert non seulement à empêcher l’acétification du. vin imprégnant les futailles, 
mais aussi qu’il arrête ou détruit complètement, suivant le volume sous lequel 
on le présente, l’action d’autres ferments, tels les levures. Et de plus, ce qui 
d’ailleurs en a beaucoup répandu l'emploi de nos jours, le gaz sulfureux exerce 
Ja même action sur les ferments non figurés, auxquels on donne le nom de dias- 
tases. Ainsi l'oxydase, qui provoque la maladie de la casse brune, est paralysée | 
dans son action oxydante par une dose relativement faible de gaz sulfureux. 
Ceci explique pourquoi l'emploi de ce corps s’est répandu au point de consti- 
tuer une pratique normale de la vinification. 

Mais en même temps on s’est rendu compte, grâce aux recherches effectuées 
dans celle voie, qu’il agissait à des doses relativement faibles, et que la source 
de production à laquelle on l’empruntait depuis longtemps, la combustion du 
soufre, n'était qu’un gaspillage de ce corps. On sait bien que À gramme de 
soufre donne en brülant 2 grammes de gaz sulfureux, mais lorsqu'il s’agit d’in- 
corporer ce corps d’une façon rigoureusement dosée à un liquide tel que le 
moût ou le vin, il est difficile de prévoir exactement la quantité qui sera : 
absorbée sans perte. Aussi, pour éviter ces inconvénients, on a cherchéle moyen 
d'introduire le gaz sulfureux sous une forme, qui permelte de le doser d’une 
façon précise. 

Les solutions aqueuses ou alcooliques de ce corps paraissaient répondre à ce 
besoin, mais elles ontle grave inconvénient de ne pas être stables et de s allérer 
facilement à l’air. C’est alors qu'on s’est adressé aux sels solides contenant ce 
corps et que la chimie met à notre disposition sous le nom de sulfites ou bisul- 
fites alcalins. Et le métabisulfite de potassium est devenu d’un usage courant 
en vinification. Il n’est donc pas sans intérêt d'examiner son actron dans les 
divers cas qui se présentent, et l'opportunité de son emploi. ; 

_Le bisulfite de potasse et le métabisulfite de potassium sont deux sels diffé- 


+ 

rant peu entre eux dans leur constitution chimique : mais le second, ou anhydro- 4 
sultite, est plus stable et plus riche en acide sulfureux, dont il contient jusqu'à. = 
56et57 % au lieu de 50 à 52 %. Aussi, est-ce ce sel que l'on trouve générale- k 
ment dans le commerce. Mis en solution et en présence des acides du vin, il se = 
décompose pour mettre en liberté du gaz sulfureux (acide sulfureux) et for 
mer des sels potassiques (tartrates notamment) qui se précipitent dans les lies. 
Par suite de cette mise en liberté du gaz sulfureux, on peut l'employer en vini- … 
_fication dans divers buts. Il peut agir pour entraver momentanément la fermen- 
tation alcoolique. C’est ce que l’on se propose quand on procède au débourbage. È 
Dans ce cas, la dose de 15 à 18 grammes de métabisulfite par hectolitre, corres- rs * 
pondant à environ 9 grammes d'acide sulfureux, suffit pour rendre le moût muet 
pendant 24. heures. Toutefois, dans certaines années, où la tempéralure est = 
élevée au moment de la vendange et où le moût au sortir du pressoir a déjà 

” it 
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de la - à entrer en fermentation, il faut porter cette dose à 20 grammes 
au moins par hectolitre. 

Mais l'application la plus répandue du métabisulfile est celle qui a pour but de 
prévenir la casse oxydasique dans les années où la vendange est atteinte de 
pourriture. On peut pour cela bisulfiter directement à la cuve, suivant le pro- 
cédé Andrieu, ou bisulfiter au décuvage. La première méthode nous parait pré- 
férable, car le gaz sulfureux s’incorpore mieux et exerce plus sûrement son 
action destructive de l'oxydase. 

Le vin offre donc plus de garanties de conservation: en outre, l'expérience a 
démoutré que le gaz sulfureux, se combinant à la matière colorante de la pelli- 
cule du raisin, en fixe une proportion plus élevée que ne Île ferait le contact par 
macération, et au décuvage le vin a une couleur plus vive et plus brillante. 
Toutefois il est indispensable, dans cette pratique du bisulfitage à la cuve, de 
prendre des précautions. 

D'abord, à notre avis, la dose de métabisulfite ne doit pas être trop élevée, 
sinon on s'expose à avoir dans le vin des goûts d'hydrogène sulfuré provenant 
de la transformation du gaz acide sulfureux en ce corps pendant la fermenta- 
lion. D’après nos essais, 20 grammes par 100 kilogrammes de vendange ne doi- 
vent pas être dépassés. 

En outre, il est indispensable de ne pas verser doué la cuve la dose totale en 
une seule is ; la quantité élevée d’acide sulfureux mise aussi brusquement 
en liberté arrêterait la fermentation alcoolique par son action anesthésiante sur 

la levure. Il faut au contraire répandre celte dose progressivement et par petites 
_ quantités sur la vendange lorsqu'elle est en pleine fermentation. La levure s’ha- 

bitue ainsi au gaz sulfureux qui exerce alors son action bienfaisante. 
__ Lorsqu'on n’a pas agi de la sorte et qu'on ne procède au bisulfitage que sur le 
vin fait, la dose varie suivant que l’on a affaire à du vin rouge ou à du vin 
blanc. Dans le premier cas, 6 grammes par hectolitre suffisent ; dans le second, 
on peut aller jusqu'à 10 et 12 grammes, cette dernière quantité ne devant 
être atteinte que si le vin est extrêmement cassant et noircit AE Re à 
l'air. 

Enfin, l’action anesthésiante du bisulfitage sera utilisée avec avantage dans 
le cas de troubles dus à des microbes pathogènes, tourne, pousse, etc. Avant de 


procéder au collage, un bisulfitage de 6 à 10 grammes par hectolitre facilitera la 


prise de colle. B. FALLoT. 
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L'INFLUENCE DU GREFFAGE SUR LA QUALITÉ DES VINS 


INFLUENCE D'UN MÊME SUJET SUR UN MÈME GREFFON. — Nous venons de considérer 
l'influence exercée la même année, par un même sujet, sur ses différents gref- 
_fons. Nous avons pensé qu'il serait important d'examiner maintenant l'influence 
que le même sujet peut exercer sur un même greffon en des années successives. 
Un sujet donné va:t-il, chaque année, faire varier un même greffon dans le 
même sens? Nous utiliserons, pour répondre à cette question, les dosages effec- 
tués en 1902 par M. Ricard, et, les années suivantes par M. Verdié. Nous ferons 
la moyenne des nombres obtenus dans l’année par un même cépage franc de pied 


(4) Voir Revue, n°° 715 et 716, p. 231 et 257. 


et grefté s sur les différents sujets. bus l'association d’un greffonet 
d'un sujet, nous rapprocherons la richesse en sucre qu'elle a donnée dans l’année 
de la moyenne obtenue, la même année, par le greffon considéré. Nous jugerons 
alors si Le porte-greffe fait produire constamment à son greffon une richesse en 
sucre supérieure ou inférieure à la moyenne ou rapprochée d'elle. Suivons com- 
parativement les associations Cabernet-Sauvignon sur Riparia : et Merlot 
sur le même sujet. | 


1902 1903 1904 
== TE 
SUR Densité Moyenne Richesse Moyenne Richesse Moyenne 
de du greffon de sucre du greffon desucre du greffon 
RIPARIA GLOIRE l'association en 1902 de l’assoc. en 1904 _de l’assoc. en 1904 ÿ 
Cabernet-Sauvignon 1079 1072. >: 11471070 217 202 
MÉMOLS, LL. 1081 1078 144 149 212 233 


Le Cabernet-Sauvignon sur Riparia Gloire a une dose de sucre supérieure à la 
moyenne en 4902; inférieure en 1903, supérieure en 1904. Le Merlot sur Riparia 
Gloire a une dose supérieure en 1902, inférieure en 1903 et en 1904. Nous pou- 
vons aussi comparer ces deux associations chaque année l’une à l’autre. Nous 
remarquons alors que sur le même porte-greffe (Riparia Gloire), le Cabernet- 
Sauvignon a moins de sucre que le Merlot en 1902; il en a autant en 1903 ; il en 
a plus en 1904. On voit très bien, par ces résultats, qu'un porte-greffe déter- 
miné n’agil pas chaque année ne le même sens sur le même greffon. Faisons 
la même comparaison au point de vue de l'acidité : 


1903 . 1904 
"+ EEE = 
SUR Acidité Moyenne Acidité Moyenne 
de du de du 
RIPARIA GLOIRE l'association greffon l'association greffon 
Cabernet-Sauviguon........ CA 7,23 1545 03 5,50 
4 SUR NE TERRES 6,79 6,2 2,62 3,04 


Le Merlot sur Riparia Gloire a plus d’acidité que la moyenne en 1903; il en a 
moins en 1904. Suivons, de même, le Cabernet-Sauvignon et le Merlot sur 
Riparia tomenteux : 


1902 1903 1904 1905 
SUR Moyenne Grammes Moyenne Grammes C- Grammes 
RIPARIA  Densités des de sucre des de Moyenne de Moyenne 
TOMENTEUX greffons par litre greffons sucre sucre , à 
Cabernet. 1072 4072 140 149 232 202 182 189 
Merlot... 1079 1078 140 149 2142 233 185 181 
\ SUR JACQUEZ “2 
Malbec .. » » 166 150 189 209 179 472 4 
Merlot... » » 147 149 238 233 163 182 de 
SUR SOLONIS ee 
Malbec.. » » 153 150 166 209 147 172 y 


Merlot... » » 147 149 285 233 149 118 > 


Le Cabernet-Sauvignon a une richesse de sucre égale à la moyenne en 1902; 
inférieure en 1903; supérieure en 1904; inférieure en 1905. Le Merlot a une 
richesse en sucre supérieure à la moyenne en 1902; inférieure en 1903 et en 
1904, et supérieure en 1905. Le Cabernet-Sauvignon sur Riparia tomenteux a | 
moins de sucre que le Merlot sur le même sujet, en 1902, en 1903 eten 1905;il 
en à plus en 1904. Examinons le Malbec et le Merlot, greffés sur Jacquez. Le Le 


» 
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Malbec: a une Hahense en sucre supérieure à la moyenne en 1903 et en 1905; 


inférieure en 190%. Le Merlot se comporte de façon inverse : sa richesse en sueré 
est inférieure en 1903 et 1905 ; elle est supérieure en 1904. Le Malbec a plus de 


sucre que le Merlot en 1903 et en 1905 ; il en a moins en 1904. Observons ces 


mêmes greffons sur Solonis. Le Malbec a plus de sucre que la moyenne en 1903 ; 
il en a beaucoup moins en 190% et en 1905. Le Merlot en à moins que la 
moyenne en 1903, beaucoup moins en 1905 et beaucoup plus en 190%. Le Malbee 
a plus de sucre que le Merlot en 1903 ; il en a moins en 1904 et en 1905. 

Ainsi une même association d’un greffon et d’un sujet déterminés, considérée 
dans les produits qu’elle donne en sucre ou en acidité, ne se comporte pas de la 
même façon tous ies ans. Les teneurs de ces éléments sont tantôt élevées, tantôt 
faibles, etcela avec des écarts considérables. Il est impossible de discerner dans 
l'influence du porte-greffe une action continue dansun sens déterminé : accrois- 
sement de la richesse en sucre ou de l'acidité. 

En ce qui concerne la dose de sucre et d'acidité, il n’y a aucun fait positif qui 
révèle une modification permanente d'ordre a imprimée par le porte- 
greffe à son greffon. On a pu, par des pratiques culturales, exercer une action 
progressive sur certains légumes et certains fruits et accroître leur richesse en 
sucre ; l'influence qu'un porte-greffe exerce sur une variété de vigne, à l'égard 
de la richesse en sucre, n'a rien de comparable. Il y a des variations, mais 
elles sont parfois en sens opposé d’une année à l’autre et toujours désordon- 
nées. 
glucose 
lévulose 
ont fait de très belles et très importantes recherches sur l'influence du 
greffage à l'égard de la constitution du sucre du moût (1). Le sucre du moût est 
un mélange de glucose et de lévulose, dont les proportions varient pendant la 
maturation. Le rapport de ces deux sucres. estrarement égal exactement à À dans 


lucose . 
Ê est faible. Il 
lévulose 


est très voisin de l'unité chez les cépages français une fois mûrs ; il est inférieur 
à l'unité chez les américains (2). 


RAPPORT NON INFLUENCÉ PAR LE GREFFAGE. — MM. Gayon et Dubourg 


le fruit. Plus la maturation est avancée, plus le rapport 


(4) Revue de V iticultur e, 1896. 
(2) 19 Influence de la maturation. Voici les résultats donnés par un même cépage à divers 
états de maturation : 


Acidité Sucre total G 

par litre par litre Glucose Lévulose RER L 
Grains verts... 21,1 59,5 31,4 28,1 1,12 
MD OCE: — rosés... 16,4 14,6 38,2 36,4 4,05 
— noirs... 10,6 109,9 54,7 La PA 0,99 
Grains verts... 31,4 27,0 16,8 10,2 1,64 
SIT 311 à TAPER ARTE — rosés... 30,1 62.5 35,2 21,9 1,29 
— noirs... 14,8 168,4 84,7 38,1 1,01 
Grains verts... 25,8 92,0 52,71 39,3 1,34 
“Isabolle..: . :.:: — rosés... 15,6 188,8 59,0 49,8 IC MTS 
| — noirs... 4,2 147,9 67,8 19,2 0,86 

29 Influence du cépage : Les raisins sont examinés tous également mûrs, 

Malbec:.4.. 8,7 196,1 98,9 97,2 1,02 
Francais Cab.Sauvignon 12,8 435,1 61,6 67,5 1,00 
Merlot::.::7 12,6 466,7 18,9 81,8 0,90 
francs de pied.. } Jurançon ..... 7,6 183,5 90,3 93,2 0,97 
S Sauvignon.... » 204,0 101,2 103,8 0,98 
JeqUEZ:. 1,1 139,9 66,5 13,4 0,90 
CP Herbemont.... 14,0 169,5 11,8 ASE 0,85 
des CHA ETC ME »” 158,1 63,7 95,0 0,67 
NOM 4,2 219,8 94,1 125,1 0,75 
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D EST ACTUARITES. 


: N ei: 


Chaque cépage, considéré à l’état mür, a un rapport . qui lui “est propre; on 
on peut le considérer comme un caractère spécifique, les différences de ce rap- 
port proviennent de différences dans la maturation ; elles oscillent faiblement 
autour du chiffre spécifique. MM. Gayon et Dubourg ont cherché si le rapport - 


propre à un cépage pouvait êlre influencé par le greffage. Le tableau suivant 
contient les résultats qui sont les moyennes de quatre années: 


G 
Rapport = 
LANCE... dt \ 

19 Malbéer.=: 2" Creré sur Noûh.. hs Re 0,915 
lGrellé sur Elvira: SNS eee 0,935 
Nob-gSrefré.. ss, Si, NES ee 0,965 
20 Sauvisnon iGrefté sur Noah: MS Eee 0,972 
| Greffe sur EIViraS Se ee RRELTIE e 0,95 
{ Non BLBÎTE 25 4: Ne ne 0,745 
DANONE EE  Gretté sur Malbee 7 SR 0,738 
| Greflé sur Sauvignon. Ar RARE 0,743 
Non greffé.i 12e ORNE RCE Le 0,685 
A0 Evirazs”. 1 Greîté sur Malbec: re 1 0,690 
| Greffé sur Sauvignon...... HR NE, » _ 0,643 


« On voit, disent MM. Gayon et Dubourg, que chacun des cépages expérimen- 
tés a conservé son caractère spécifique, qu'il ait poussé avec ses propres racines 
ou qu'il ait emprunté les racines de porte-greffes tout à fait différentes. 

« Et, puisqu'un raisin de vigne greffée renferme les mêmes sucres, dans les 
mêmes proportions, que les raisins de la même vigne non greflée, il est permis 
de conclure qu il en est de même pour tous les autres principes élaborés par la 
plante. Par suite, et comme conclusions de ces dernières expériences, l’analyse 
chimique confirme l'opinion déjà admise par la plus grande partie des viticul- 
teurs, que le greffage n’a aucune action fâcheuse sur la composition et la qualité 
des vins. » 

Les variations portant sur le taux du sucre et de l'acidité, sur le rapport de ces 
deux éléments, sont celles qui importent le plus au point de vue de l'influence 
du greffage sur la qualité des vins; nous devons nous demander si cette influence 
ne s'exerce pas d’une autre manière: époque de débourrement, forme des feuilles, 
résistance aux maladies. 


(A suivre.) J. CAPus. 
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ACTUALITÉS 


Inutilité de l’inversion préalable des sucres (L. MaTuieu). — Dosage de l'acidité du moût de 
vendange (RaxMonp Brunet). — L’estimation des tartres bruts et des lies (G. GourrAnD). — 
Les apparences de la récolte de 1907. — Exportation de plants de vigne français en Italie. 
— La répression des fraudes : décret portant règlement d'administration publique pour 
l'application de la loi du {er août 1905 sur la répression des fraudes dans la vente des mar- 
chandises et des falsifications des denrées alimentaires et des produits agricoles, en ce qui 
concerne les vins. | 


Inutilité de l'inversion préalable des sucres. — Jusqu'à l’année 
dernière, il était à peu près universellement admis que l’inversion du saccha- 
rose était une nécessité avant son addition dans les cuves de vendange. Cette 
opinion était si accréditée que nombre de praticiens avaient installé des appareils 
de chauffage permettant l'inversion des sirops, ou dissolutions de sucre dans du 
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moût ou du vin, avant leur addition à la cuve; certains industriels avaient même 
préparé des sucres invertis pour l'usage des viticulteurs, afin de leur éviter cette 
opération. 

Dans une communication, faite au Congrès de l'Association des Chimistes 
en 1906, et reproduite dans le numéro du 20 septembre 1906 de la lievue de Viti- 
culture, j'ai établi qu’il était inutile d’invertir le sucre dans les moûts ou les vins 
en fermentation, et les expériences en pratique de cave, qui ont été faites à la 
suite de cette publication, sont venues confirmer l’inutilité de l’inversion préalable. 
_ La transformalion du saccharose, ou sucre cristallisé, en glucose et lévulose 
fermentescibles, est très rapide et complète en quelques heures; ceci ne doit 


pas étonner, étant donnés les agents d’inversion que présentent les vins en fer- 


mentalion : 1° l'acidité; 2° la sucrase sécrétée par la levüre; 3° les diastases 
hydrolysantes d’origine végétale, abondantes dans toutes les parties de la vigne, 
comme l’a montré M. Martinand. (Comptes rendus de l'Académie des Sciences, 12 no- 
vembre 1900 et 17 juin 1907.) 

Il est remarquable, étant donnée l'importance pratique de ces phénomènes 
d'inversion spontanée dans les moûts, que la plupart des producteurs se soient 
cru obligés à la réaliser avant l'addition de sucre, depuis les expériences de 
MM. Klein et Fréchou remontant à 1881; cependant, dès 1990, MM. Fallot et 
Michon avaient établi que l’inversion du saccharose dans les vins se faisait 
surtout sous l'influence de la diastase inversive sécrétée par la levüre; de leurs 
expériences très intéressantes, et dont je n’ai eu connaissance que ces jours der- 
niers, rapportées dans la /evue de Viticulture, pages 141, 179, 197 dut. XIX, 1900, 
en dehors des conclusions de ces auteurs, il en ressort manifestement également 
l'inutilité de l’inversion préalable, bien qu'ils ne l’aient pas formulée. [l peut 
être important de rappeler ces faits à la veille des vendanges, leur connais- 
sance pouvant éviter une manipulation pénible à un moment où la main-d'œuvre 
est très précieuse. 

Complétons cette note en disant que dans les vins le pouvoir inversif est beau- 
coup plus faible que dans les moûts, et que dans le cas de vins fermentés, il ne 
faudrait pas compter sur ce pouvoir inversif pour transformer le sucre cristallisé 
en sucre immédiatement fermentescible. — L. MATHIEU. 


Dosage de l'acidité du moût de vendange. — Il importe que l'aci- 
dité du moût soit comprise entre certaines limites. Elle doil représenter en 
moyenne 2 grammes d'acide sulfurique par litre. Quand le moût n'est pas assez 


acide, la levûüre, bien qu'ensemencée abondamment, se développe très lentement, 


puisque le milieu ne lui est pas favorable, et se trouve bientôt étouffée par les 
ferments de maladie, qui s’accommodent très volontiers de cette insuffisance 
d'acidité. L’insuffisance d’acidité donne aux vins une grande verdeur. D’après 
M. Bouffard, l'acidité totale ne doit pas être inférieure à 9 grammes. 

Le dosage de l'acidité peut se faire de trois façons : 

4° Le dosage d’après le procédé Bringuier se fait à l’aide de morceaux de papier 


de surface et de poids identiques, saturés de solution alcaline de façon à pouvoir 


neutraliser chacun 5 décigrammes d’acidité et imprégnés de teinture de tournesol 
pour présenter une coloration bleue. On met ces papiers un à un dans 100 centi- 
mètres cubes de liquide, en agitant après l'addition de chaque morceau, et 
lorsque le dernier morceau de papier ajouté ne change pas de couleur, on a l’aci- 
dité en multipliant le nombre de papiers par 5 décigrammes. 
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2° Le dosage d’après le procédé de M. Joulie se fait ainsi : 

On verse dans une carafe jaugée et jusqu’au trait de jauge du moût filtré. On 
s’est procuré préalablement chez un pharmacien quelques paquets de bicarbonate 
de soude contenant chacun 7 grammes de ce sel, exactement pesés, et un plus 
grand nombre de paquets contenant chacun 1/2 gramme d'acide tartrique pulvé- 
risé. Dans la carafe contenant un litre de moût, on versera d’abord le contenu 


d'un paquet de bicarbonate de soude de 7 grammes et on agilera le liquide en le 


faisant tourner dans la carafe sans la boucher. Avant l'addition du bicarbonate, 
le moût présentait la couleur rouge ordinaire des moûts des raisins noirs. 
De deux choses l’une, ou la couleur n’aura pas changé après l’addition et la disso- 
lution complète du bicarbonate ou elle aura viré au violet foncé. 


Premier cas. — Si la couleur n’a pas changé, on ajoutera le contenu d'un paquet 


de Ogr. 50 de bicarbonate et on agitera de nouveau, et si elle n’a pas encore 
changé, on en ajoutera un second et ainsi de suite jusqu’à ce qu'un dernier paquet 
le fasse virer, en ayant soin de noter le nombre de paquels de 0 gr. 50 employés 
pour arriver à ce résultat. Lorsque les choses se passent ainsi, on est en présence 
d'un moût trop acide et qui peut être corrigé par une addition de tartrate neutre 
de potasse. On obtiendra la quantité de ce sel qu'il faut ajouter à la cuve par 
100 kilogrammes de vendange en multipliant 53 grammes par le nombre de petits 
paquets de bicarbonate qu'il a fallu ajouter au moût pour le faire changer de 
couleur. Supposons qu'il en ait été ajouté trois paquets : comme 53 X°3 donne 159, 
on saura que pour corriger l'excès d’acidité du moût, il faudra introduire dans 
la cuve autant de fois 159 grammes de tartrate neutre de potasse qu’elle à recu 
de fois 100 kilogrammes de vendange. Si donc la cuve en a reçu 100 quintaux, il 
faudra y verser 15 kil. 900 de tartrate, ce qui ramènera l'acidité au titre normal. 
D’après la loi du 4° août 1905, les vins ainsi traités ne peuvent être vendus 
comme vins naturels en France. : 
Deuxième cas. — Bien plus fréquemment, surtout dans le Midi, l'addition des 
. 7 grammes de bicarbonate fera immédialement virer la couleur au violet foncé. 


_ Ce sera la preuve d’une acidité insuffsante. On ajoutera alors un paquet d’acide 
tartrique de 0 gr. 50 et on agitera pendant quelques instants. Si la teinte rouge 
ne reparait pas, on ajoutera un second paquet d'acide tartrique et ainsi de suile 


jusqu’à ce qu'elle reparaisse. On notera alors le nombre de paquets employés 


pour arriver à ce résultat. Autant on aura employé de paquets, autant il faudra … 


ajouter de fois 50 grammes d’acide tartrique par hectolitre de moût ou 35 grammes 
par 100 kilogrammes de vendange. Si donc il a fallu employer quatre paquets, 
il faudra quatre fois 35 grammes, soit 140 grammes d’acide tartrique par 100 kilo- 
grammes de vendange ou 140 grammes X 100 —14 kilogrammes pour une cuvée 
de 100 quinlaux. On a souvent conseillé, pour remédier au manque d’acidité des 
raisins méridionaux, de vendanger de bonne heure. On perd ainsi une certaine 
proportion d'alcool. Il est bien préférable de laisser arriver le raisin à sa maturité 


complète, quitte à l’acidifier par une addition d'acide tartrique, calculée comme 


nous venons de l'indiquer, addition qui est tolérée par la loi du 1° août 1905. 
3° Le dosage avec la burette. — On place 10 centimètres cubes de moût dans un 
verre au-dessus duquel on met une burette graduée remplie avec une liqueur alca- 


line titrée. On colore le moût en rouge avec quelques gouttes de tournesol. Dès. 


que l’acidité du moût est neutralisée par la liqueur alcaline, le moût prend une 
teinte violacée. On arrête l’opération et on lit la graduation de la burette qui 
donne la quantité de liqueur employée. | 
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Soient G la graduation de la burelte, 10 le nombre de centimètres cubes de 
moût employé, D la densité du moût, et supposons que 1 centimètre cube de 
liqueur sature 0515 d'acide tartrique. L’acidité totale sera : 


GXDX1000 _GxXDX100  2GD 
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10><0,15 0,15 0,03 Raymonp BRUNET. 


L’estimation des tartres bruts et des lies. — Les tartres bruts et 
les lies doivent leur valeur à l'acide tartrique qu'ils contiennent. Cet acide y 
existe principalement à l’état de bitartrate de potasse, parfois aussi de tartrate 
de chaux. Sauf certains cas exceptionnels, la proportion de chaux est faible et 
négligeable. Le prix de la marchandise est alors uniquement basé sur sa richesse 


pour cent en bitartrate, qu'on appelle aussi degré cristallisation ou degré cas- 


serole, du procédé d'analyse employé. 

Le prix du degré, c’est-à-dire de l'unité de bitartrate, varie suivant les cours 
et aussi suivant la richesse de la marchandise. Il s’est maintenu dans le courant 
de cette année aux environs de O fr. 90 à 4 franc pour les lies et de 1 fr. 40 à 
4 fr. 20 pour les tartres bruts. Sur ces bases une lie à 25 % de bitartrate vaudrait 
environ 0,90 X 25 — 22 fr. 50 les 100 kilos, une lie à 50° vaudrait 50 francs et un 
tartre à 80° vaudrait 96 francs. 

Les lies sont vendues quelquefois au degré acide, c’est-à-dire d’après leur 
richesse en acide tartrique — 188 grammes de bitartrate de potasse pur ren- 
ferment 150 grammes d'acide tartrique, soit sensiblement les 4/5 de son poids. 
Il en résulte qu’une lie à 40 % de bitartrate ne contiendra que 32 % d'acide tar- 
trique. En revanche, le prix du degré acidité est d'environ 1/4 plus élevé que 
celui du degré bitartrate, d’où compensation. 

Pour les tartres bruts, et dans la plupart des cas pour les lies, les ventes au 
degré bitartrate ou au degré acide s’équivalent donc sensiblement. Cependant, 
lorsqu une lie contient une notable proportion de tartrate de chaux, il est préfé- 
rable de vendre au degré acide, car on tient compte ainsi, non seulement de 
l'acide du bitartrate, mais aussi de celui du tartrate de chaux. 

Le dosage de l'acide tartrique total {appelé aussi acidité totale) est très délicat 
et ne peut être pratiqué que dans un laboratoire spécialement outillé. D'autre 
part, comme les lies ne contiennent généralement que très peu de tartrate de 
chaux, le dosage du bitartrate suffit dans la plupart des cas. A la propriété les 
ventes se font exclusivement au degré bitartrate. Le procédé d'analyse employé 
dit à la casserole n’est peut-être pas d’une grande rigueur scientifique, maisila 
l'avantage d’être simple et de ne nécessiter aucun laboratoire, et lorsqu'il est pra- 


- tiqué avec soin il donne des résultats concordants. Voici comment il se pratique : 


L’échantillon de lie ou de tartre est réduit en poudre fine au moyen d'un 
moulin’ à café. On en pèse exactement 50 grammes. D'autre part, on mesure un 
litre d’ eau, que l'on porte à l’ébullition dans une casserole assez profonde. Aussi- 
tôt que l'ébullition se manifeste, on y verse les 50 grammes de l'échantillon, 
eb on entretient l’ébullition pendant huit minutes en délayant de temps en temps 
la matière avec une spatule. Le bitartrate, très soluble dans l’eau bouillante, 


-Se dissout entièrement. Au bout de huit minutes on retire la casserole du feu. 


On laisse déposer une demi-minute environ, puis on décante le liquide jusqu’à 


la dernière goutte en le passant au travers d’une passoire à mailles fines pour 


retenir le résidu. Ce liquide recueilli dans une casserole peu profonde en grès ou 
en terre vernissée est abandonné au repos pendant douze heures dans un endroit 


frais. Par le refroidissement, le bitartrate de potasse, peu soluble à froid, se dépose 
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en cristaux qui surnagent sur le liquide ou adhèrent au fond de la casserole. Il se 


dépose aussi des fines particules de lie qui ont traversé les mailles de la passoire. 
On désagrège alors avec les cristaux sans trop les briser et on remet en. sus- 
pension la lie qui les souille. On décante avec précaution le liquide en évitant 


d'entraîner les cristaux. On lave ceux-ci à deux reprises avec environ un quart. 


de litre d’eau chaque fois, on égoutte et on sèche au bain-marie, puis on pèse 
les cristaux secs. Supposons que l’on trouve ainsi 18 grammes. C'est le rende- 
ment en cristaux de 50 grammes de lie. Mais l’eau qui a laissé déposer ces cris- 
taux est restée saturée de bitartrate d’où une perte. Dans les conditions ordi- 
naires de température, cette perte est voisine de 5 grammes. On ajoutera donc 


au chiffre trouvé ce chiffre fixe de 5 grammes, ce qui nous donnera 23 grammes 
pour la teneur réelle des 50 grammes de l'échantillon, soit une richesse ou un 


degré de 46 %. — G. GOUIRAND. 


Les apparences de la récolte de 1907. — En tenant compte des notes qui 


ont été données dans chaque département par le professeur départemental, des acci- 


dents et des maladies qui sont survenues depuis cette cotation, et enfin des communi- 
cations qui nous ont été faites par nos correspondants avec un soin très remarquable, 
nous avons pu établir, ainsi qu'il suit, le tableau des prévisions de récolte pour chacun 
de nos départements viticoles. Ces chiffres n’ont évidemment rien d’absolu, mais ils 
ont été établis avec grande circonspection et nous avons lieu de croire qu’ils s’écarte- 
ront fort peu de la réalité : 
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latine pure ou la colle de poisson ; 
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Exportation de plants de vigne français en Italie. — Le mouvement 
des importations de boutures et racinés de France, à destination de l'Italie continentale, 
s'établit ainsi pour ces dernières années : Année 1904-1905, 1.347.780 ; année 1905-1906, 
1.960.730; année 1906-1907, 4.557.435, dont racinés : 1.352.435, boutures : 3 204.700. 
Ces chiffres, qui dénotent une progression extrêmement encourageante, représentent 
le montant global des importations en Italie, Nos boutures et racinés provenant directe- 
ment de France trouveront encore, pendant un assez long temps, un placement rému- 
nérateur et apprécié dans ce- pays, à condition : 4° que leurs prix de vente se ‘règlent 
autant que possible sur ceux des marchés locaux; 2° de pouvoir compter sur la collabo- 


ration de représentants sérieux et actifs. Les variétés les plus demandées sont : Ripa- 


ria-Gloire, Rupestris du Lot, 3309, 40114, 3306, Aramon X Rupestris Ganzin n° 1, 1202. 


. En Ligurie seulement, on achète des greffes soudées. 


La Répression des Fraudes. — Décret portant règlement d’admi- 
nistration publique pour l'application de la loi du 1°* août 1905 sur la répres- 
sion des fraudes dans la vente des marchandises et des falsifications des den- 


_rées alimentaires et des produits agricoles, en ce qui concerne les vins, les: 


vins mousseux et les eaux-de-vie et spiritueux : 


TITRE Ier. — VIxs.. Le traitement par l'anhydride sulfureux 
ARTICLE PREMIER. — Aucune boissonne | Pur provenant de la combustion du soufre, 


peut être détenue ou transportéeen vuedela | ©? paie bisulfites as SR 
vente, mise en vente ou vendue sous le | Purs. Les quantités employées seront telles 


nom de vin que si elle provient exclusive- ee le vin a. po Done de ue mil- 
nertdeleetaentation ducraisinfrais où | OPAmmeES Gannÿeride SUMUrEUX, AUTe/et 
du jus dé raisin frais combiné, par litre. En aucun cas, les bi- 

ART. 2. — Sont considérées comme | SUlfites alcalins ne peuvent être employés 
frauduleuses, les manipulations et pra- | à Une dose supérieure à 20 grammes par 


tiqués qui ont pour objet de modifier l’état Poe re 
naturel du vin, dans le but soit de tromper hd roneenne es none 
l'acheteur sur les qualitéssubstantielles ou 
l'origine du produit, soit d’en dissimuler 
l’altération. 

En conséquence, rentre dans les cas 


Indépendamment de l'emploi du plâtre 
et du sucre dans les limites fixées par les 
lois du 11 juillet 1891 et du 28 janvier 1903: 
Le traitement par l’anhydride sulfureux 
prévus par l’article 3 de la loi du 1er août | €t Par Ée ue alcaiins dans les con- 
1905 et par l’article4de laloi du 29 juin 1907 RAGE CHOSE DONS les vins; 
le fait d'exposer, de mettre en vente ou de L'addition de see DURE 
vendre, sous forme indiquant leur destina- L'addition à la de d'acide Res 
tion ou leur emploi, tous produits, de com- ere pur ee ne IDSUADES 
position secrète ou non, propres à effectuer | Ment act QE RATS SRE sur de l'acide 
les manipulations ou pratiques ci-dessus STE CHAOS ETRRCE PAIN ERQIR 
visées . L'emploi des levures sélectionnées. 
ART. 3. — Ne constituent pas desmani- | , ART- #. — Dans les établissements où 
s'exerce le commerce de détail des vins, 1l 
doit être apposé d’une manière apparente, 
sur les récipients, emballages, casiers ou 
fûts, une inscription indiquant la dénomi- 
nation sous laquelle le vin est mis en vente. 
Cette inscription n’est pas obligatoire 
pour les bouteilles et récipients dans les- 
quels les vins de consommation courante 
sont emportés séance tenante par l’ache- 
teur ou servis par le vendeur pour êtrecon- 
sommés sur place. 
Les inscriptions doivent être rédigées 
sans abréviation, et disposées de facon à ne 
pas dissimuler la dénomination du produit. 


termes de la loi du 1° août 1905 les opé- 
rations ci-après énumérées qui Ont uni- 
quement pour objet la vinification régulière 
ou la conservation des vins : 

1° En ce qui concerne les vins : 

Le coupage des vins entre eux ; 

La congélation des vins en vue de leur 
concentration partielle ; / 

La pasteurisation ; 

Les collages au moyen de clarifiants 
consacrés par l’usage, tels que l’albumine 
pure, le sang frais, la caséine pure, la gé- 


L'addition du tanin dans la mesure in- 
dispensable pour effectuer le collage au 
moyen des albumines ou de la gélatine ; 

La clarification des vins blancs tachés, 
au moyen du charbon pur; | 


TITRE: II. — VINS MOUSSEUX. 


ART. 5. — Les dispositions du titre [er 
du présent décret sont applicables aux 
vins mousseux, 


« 


300 a en. 


CTUALITÉS 


= J'Ere L) 
LS 7 F4 
RUE 

£ 


ie. 
S+ 


Indépendamment des manipulations et 
pratiques prévues à l’article 3 ci-dessus, 
sont considérés comme licites, en ce qui 
concerne spécialement les vins mousseux: 

1° Les manipulations et traitements 
connus sous le nom de méthode champe- 
noise ; 

2° La gazéification par l'addition d'acide 
carbonique pur. 

Aucun vin ne peut être détenu ou trans- 
porté en vue de la vente, mis en vente ou 
vendu sous la seule dénomination de « vin 
mousseux » que si son effervescence ré- 
sulte d’une seconde fermentation alcoo- 
lique en bouteilles, soit spontanée, soit 
produite suivant la méthode champenoise. 

Lorsque l’effervescence d’un vin est pro- 
duite, même partiellement, par l'addition 
d'acide carbonique, il n’est pas interdit 
d'employer dans sa dénomination le mot 
« mousseux », mais à la condition qu’il 
soit accompagné du terme « fantaisie », 
d’un qualificatif différenciant ce vin de ceux 
prévus à l'alinéa précédent, de telle façon 
qu'aucune confusion ne soit possible dans 
l'esprit de l'acheteur sur le mode de fabri- 
cation employé, la nature ou l’origine du 
produit. 

Dans lesinseriptions et marques figurant 
sur les récipients, le mot « mousseux » et 
le qualificatif qui l'accompagne ou le terme 
« fantaisie » doivent être imprimés en ca- 
ractères identiques. 


TITRE III. — EAuUx-DE-VIE 
ET SPIRITUEUX. 


ART. 6. — Il est interdit de détenir ou 
transporter en vue de la vente, de mettre 
en vente et de vendre sous les dénomina- 
tions fixées au présent article, des produits 
autres que ceux ayant, aux termes dudit 
article, un droit exclusif à ces dénomina- 
tions. 

Les dénominations d'eaux-de-vie de vin, 
d'alcool de vin ou d'esprit de vin sont ré- 
servées aux produits provenant de la dis- 
tillation exclusive du vin tel qu'il est dé- 
fimi au titre Ier du présent règlement. 

Les dénominations d'eaux-de-vie de ci- 
dre ou de poiré sont réservées aux produits 
provenant de la distillation exclusive des 
cidres et poirés. 

La dénomination d’eau-de-vie de marc 
ou de marc est réservée à l’eau-de-vie pro- 
venant de la distillation exclusive des 
marcs de raisin frais additionnés ou non 
d’eau. 

La dénomination de kirsch est réservée 
au produit exclusif de la fermentation al- 
coolique et de la distillation des cerises ou 
des merises. 

Les dénominations d’eaux-de-vie de 
prunes, mirabelles, quetsch ou de tous au- 
tres fruits sont réservées au produit exclu- 
sif de la fermentation alcoolique et de la 
distillation desdits fruits. 

La dénomination de genièvre est réser- 
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vée à la boisson alcoolique obtenue, dans 


les conditions prévues à l’article 45 de la 


loi du 30 mars 1902, par la distillation sim- 


ple en présence de baies de genièvre, du 
moût fermenté de seigle, de blé, d'orge ou 
d'avoine. 

La dénomination de rhum ou de talia est 
réservée au produit exclusif de la fermen- 
tation alcoolique et de la distillation soit 
du jus de la canne à sucre, soit des mélas- 
ses ou sirops provenant de la fabrication 
du sucre de canne. | 

ART.7. — Les spiritueux visés à l’article 
précédent, lorsqu'ils ne proviennent pas 
en totalité d'une même région ou d’un 
même cru, ne peuvent être désignés sous 


l'appellation réservée aux produits de cette 


région où de ce cru particulier, 
Les mélanges d’eau-de-vie de cidre, de 
poiré, de prunes, mirabelles, quetsch ou 


de tous autres fruits avec de l’eau-de-vie 


de vin ou avec des alcools d'industrie, 


ainsi que les mélanges d'eau-de-vie de vin 


et d’alcools d'industrie, peuvent être dési- 
gnés sous le nom d’eau-de-vie. 

Les mélanges d’eau-de-vie de marc, de 
kirsch, de rhum ou de tafa avec des eaux- 
de-vie ou avec des alcools d'industrie peu- 
vent être désignés sous leur nom spécifi- 
que, mais accompagné du terme « fan- 
taisie où d’un qualificatif les différenciant 
des produits définis à l’article précédent, 
de telle facon qu'aucune confusion ne 
puisse se produire dans l'esprit de l’ache- 


teur sur la nature ou l’origine des pro- 


duits. LE 
Dans les inscriptions et marques ser- 


vant à désigner les mélanges ou les spiri- 


tueux visés au présent article, la dénomi- 
nation du produit et le qualificatif qui 
l'accompagne, ou le terme « fantaisie », 
doivent être imprimés en caractères iden- 
tiques. 

ART. 8. — Sont considérées comme frau- 
duleuses les manipulations et pratiques 
destinées à modifier l'état naturel des 
eaux-de-vie et spiritueux dans le but de 
tromper l’acheteur sur les qualités sub- 
stantielles, la composition ou l’origine de 
ces produits. 

En conséquence, rentre dansle cas prévu 
par l’article 3 de la loi du 1er août 1905 le 


fait d'exposer, de mettre en vente ou de 
vendre sous forme indiquant leur destina= 
tion ou leur emploi, tous produits, de com- 


position secrète ou non, pouvant servir à 
effectuer les manipulations ou opérations 
ci-dessus visées. 


ART. 9. — Dans tous les établissements 
où s'exerce le commerce de détail des, 
eaux-de-vie et spiritueux, les bouteilles, 


récipients et emballages renfermant les 
produits visés au présent titre doiventpor- 


ter une inscription indiquant, en Carac- 


tères apparents, la dénomination sous la=. 
quelle ces produits sont mis en vente ou. 
détenus en vue de la vente, ae 


Lee 
res 


LE 


RE 


Le 


à 
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Cette inscription doit être rédigée sans 
abréviation et disposée de façon à ne pas 
dissimuler la dénomination du produit. 


TITRE IV. — DISPOSITIONS GÉNÉRALES 
APPLICABLES AUX VINS MOUSSEUX ET 
AUX EAUX-DE-VIE ET SPIRITUEUX. g 


ART, 10. — En vue d'assurer la protec- 
tion des appellations régionales et de crus 
particuliers réservés aux vins, vins MOuS- 
seux, eaux-de-vie et spiritueux qui ont, 
par leur origine, un droit exclusif à ces 
appellations, 1l sera statué ultérieurement 
par des règlements d'administration pu- 
blique, sur la délimitation des régions 
pouvant prétendre exclusivement aux ap- 
pellations de provenance des produits. 

ART. 11. — Il est interdit à toute per- 
sonne se livrant au commerce des vins ou 
des eaux-de-vie et spiritueux, de faire 
figurer sur ses étiquettes, marques, fac- 
tures, papiers de commerce, emballages 
et récipients, la mention « propriétaire à », 
« viticulteur à », « négociant à », ou 
« commercant à », suivie du nom d’une 
région ou d'un cru particulier sur le terri- 
toire desquels ellene possède ni propriété, 
n1 vignoble, ni établissement commercial. 

ART. 12. — Lorsqu'un nom de localité 


constitue une appellation désignant un: 


produit qui a un droit exclusif à cette ap- 
pellation, les propriétaires, viticulteurs, 
négociants ou commerçants résidant dans 
cette localité, quand ils mettent en vente 
ou vendent un produit n'ayant pas droit à 
ladite appellation, ne peuventfaire figurer 
sur leurs étiquettes, marques, factures, 
papiers de commerce, emballages et réci- 


priétaire à... », « viticulteur à... », « né- 
gociant à... » ou « commerçant à... », 
suivis de l'indication du département où 
est située la localité, le tout imprimé en 
caractères identiques. : 
ART. 43. — L'emploi de toute indication 
ou signe susceptible de créer dans l'esprit 
de l’acheteur une confusion sur la nature 
ou sur l’origine des produits visés au présent 
décret, lorsque, d’après la convention ou 
les usages, la désignation de l’origine attri- 
buée à ces produits devra être considérée 
comme la cause principale de la vente, est 
interdit en toutes circonstances et sous 


_ quelque forme que ce soit, notamment : 


19 Sur les récipients et emballages; 

20 Sur les étiquettes, capsules, bou- 
chons, cachets ou tout autre appareil de 
fermeture ; 

3° Dans les papiers de commerce, fac- 
tures, catalogues, prospectus, prix cou- 
rants, enseignes, affiches, tableaux-ré- 
clames, annonces, ou tout autre moyen de 
publicité. 

ART. 44. — Un délai de six mois, à da- 
ter de la publication du présent règlement 
est accordé aux intéressés pour se confor- 
mer aux prescriptions des articles, #, 5, 7, 
9, 12et 13, en ce qui concerne les inscrip- 
tions réglementaires. 

ART. 45. — Le ministre de la justice, le 
ministre des finances,le ministre de l’agri- 
culture, le ministre du commerce et de 
l’industrie sont chargés, chacun en ce qui 
le concerne de l'exécution du présent dé- 
cret, qui sera publié au Journal officiel de 
la République française et inséré au Bul- 
letin des Lois. 


pients le nom de ladite localité qu’à con- Fait à Rambouillet, le 3 septem- 
dition de le faire précéder des mots « pro- | bre 1907. | 
RE — —— 
REVUE COMMERCIALE 
VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 
GaRD (6 septembre 1907). — La situation n’est en rien modifiée, quant à la 


sécheresse malheureusement, et la récolte va se réduisant chaque jour faute de 
pluie. Cependant la région située au sud-ouest de Nimes a bénéficié d'un peu 
d'eau au cours d’un orage récent et présente une meilleure végétation que le 
reste du vignoble; aussi les raisins y sont-ils plus gros et plus mürs qu'ailleurs, 
quoique légèrement grêlés. Mais la vigne a justement cédé le pas de ce côté aux 
céréales et fourrages, plus susceptibles d’y profiter des conditions locales. La 
Costière est encore assez belle, dans les vignes soignées, du côté qui regarde la 
côte. La Vaunage meurt de soif comme le reste du vignoble et séptembre s'an- 
nonce anormalement chaud jusqu'ici, malgré le vent du nord. Celui-ci rafraichit 
l'atmosphère et rend les nuits supportables, mais il dessèche encore beaucoup 
trop pour nous être de quelque utilité, et tout le monde aspire au calme que nous 
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ramènerait peut-être quelque ondée bienfaisante dont le vignoble pourrait encore 
profiter. La cueillette des vignes de couleur commence à l'instant en quelques 
endroits, du côté de la mer surtout, mais la vendange ne commencera pas 
sérieusement avant le 12-15 septembre. Les Aramons ne sont mûrs que sur les 
gobelets à petits rendements, dans les terres siliceuses et colorées, toujours plus 


chaudes ; les Carignans sont assez beaux, mais les grappes sont piquées de nom- 


breux grains petits outotalement verts encoré. Les Terrets sont très loin de la 
maturité. Le retard s’accentue encore ces jours-ci et bien des propriétaires ne 
savent encore pas où ni quand commencer leur cueillette. Il est à craindre que 
‘ledegré alcoolique ne seressente en général de ces défauts. On aura peut-être l’ex- 
trait, certainement l'acidité, mais il y aura toujours un manque d’équilibre là où 
on cueillera trop vite et sans réflexion. On a la perception très nette de ce défaut 
de sucre dans maints raisins à la seule dégustation. En somme, les conditions 
sont inverses de l'an dernier et la vinification pourrait de ce chef se trouver ou 
plus aisée ou plus délicate qu’en 1906; en quelques endroits plus particulière- 
ment atteints par l'Oïdium, le millerand, la sécheresse, etc..., un égrappage par- 
hel donnerait certainement une amélioration notable. Un cuvage court, mais 


compliqué de quelques lessivages du chapeau parle moût en fermentation, com- 


pléterait heureusement cette opération. 
Comme l'Aude, le Gard a fourni aux premières investigations du nouveau ser- 


vice des fraudes une proportion infime de vins douteux ou falsifiés, sur un nombre 


déjà respectable de prélèvements. Nous. attendions ces résultats pour démon- 
trer aux parlementaires du Nord combien ils ont été mal fondés, mal inspirés ou 
mal conseillés, lorsqu'ils ont dirigé lois et règlements wniquement contre les pro- 
ducteurs. Qu'on relise les discussions de nos députés et on verra combien le 
débitant, le négociant de grande ville, etc., y furent épargnés au détriment du 
viticulteur, — j'allais dire avantagés aux dépens de celui-ci, — qui fait finale- 
ment les frais uniques de la nouvelle législation. Et voilà que maintenant le 
nouveau service ne trouve pas la fraude chez lui! Espérons qu’on la trouvera 
quelque partcependant..….. à moins qu’elle wait disparu subitement de nos mœurs 
d’un bout à l’autre du territoire à la seule apparition de Ja nouvelle loi. Ce serait 
pour celles-ci ün succès tel que les viticulteurs eux-mêmes y applaudiraient fina- 
lement. :.;. s'ils ÿ croyaient! 


En attendant nos belles lois, nos meilleurs règlements les laissent dans un 


cruel embarras devant leurs marcs pressés, contenant 8 à 10 p. 100 de leur 
récolte, qu’ils ne savent plus comment réaliser pour ne fâcher ni le législateur ni 
la régie! L’embarras est particulièrement cruel pour celle-ci, car l’application 
devient de plus en plus ardue — sinon problématique — d'une législation aussi 
hâtive, mettant avec insouciance tant de gens et tant de choses hors la loi. Heu- 
reusement qu'après tout peu lui importe la méthode, pourvu que la chose soit 
du vin! C’est probablement à cette solution qu'elle va se rallier, du moment 
surtout qu'elle ne peut rien vérifier qu'après coup. Décidément, je ne voudrais 
pas êlre employé de la Régie chargé de tant de contrôles divers sans aucun 


moyen pratique de vérification. Pour couronner l'édifice, on vient de publier enfin 


le fameux règlement sur les produits œnologiques. A première vue, tout est 
défendu ou à peu près et il ne reste pas grand’chose de la saine œnologie que 


tant de réelles compétences avaient créée pour le bien de tous, quoi qu'on en ait 


dit. Mais nos législateurs ont été habiles et le texte est tellement bien conçu que, si 


l’on y voit «ce qui ne constitue pas une fraude », on n’y voit pas du tout ce qui 
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‘est frauduleux. C'est le défaut né de toutes les énumérations, dira-t-on. Oui! 
mais en France tout ce qui n’est pas défendu est permis. Alors que restera-t-il 
pratiquement du nouveau décret? Et l'intention est voulue, car le projet primitif 
exeluait tout ce qui n’était pas énuméré. Il ny à qu'à comparer les deux textes 
pour s'en convaincre. 

C'est là une finasserie qui, je l’espère, mettra tout le monde d’accord, car un 
tel règlement est pratiquement inapplicable sur bien des points dans l’état 
actuel de la science, si l’on veut prendre pour une fraude les pratiques omises 
et qui, hier encore, avaient une bonne presse scientifique, officielle même. Que 
le doute plane désormais sur ces pratiques et retienne leurs fraudeurs, il n’y aura 
rien là que de très heureux. À moins que ce doute ne les encourage au con- 
traire! De bonne foi on peut se demander si, à réglementer, on n'aurait pas 
mieux fait de réglementer jusqu’au bout. Les producteurs honnêles pourront 
les utiliser comme par le passé, dans les limites où elles peuvent leur être 
utiles ; leur cause sera alors celle de tous les œnologues. Mais dès que l’em- 
ploi deviendra susceptible de couvrir une fraude, la porte restera ouverte à la 
répression. La sagesse de nos conseillers d'Etat s'est faite ici un jour relative- 
ment heureux et tout est bien qui finit bien de ce côté. Marché toujours à la 
hausse. — H. 


AUDE (1° septembre 1907). — L'état du vignoble de l'Aude se transforme len- 
tement. Jusqu'au 25 août les vignes ont souffert d’une sécheresse intense. Dans 
les coteaux, on estimait le retard de la récolte à trois semaines au moins et à 
quinze jours dans les plaines arrosables. La récolte qui présentait une belle ap- 
parence en juillet a diminué de jour en jour. La coulure avait éprouvé légère- 
ment les Carignans et un peu plus les Aramons; le Mildiou n’a pas fait de dégâts 
sensibles, mais l'Oïdium a touché un grand nombre de vignobles, se développant 
rapidement sur certains points, et l’on‘a été obligé de multiplier les soufrages: 
La sécheresse a occasionné beaucoup de grillage et d’échaudage ; en arrêtant le 
déveldppement du grain, elle a ramené la récolte au-dessous de la normale ; dans 
les plaines où l'on peut arroser, on à pu maintenir le développement régulier de 
la végétation, mais dans les coteaux, cette dernière a été arrêtée presque partout: 
une grande quantité de grains se sont desséchés en vert et n'ont pu reprendre 
ensuite. Dans les villages et sur les marchés on ne rencontrait que propriétaires 
inquiets. La plupart s’accordaient à penser qu'on ne vendangerait qu’en octobre. 

La dernière semaine vient de modifier profondément la situation. Depuis huit 
jours, nous avons le ciel couvert, et sans relâche se maintient le vent tiède et 
humide de l’est, qu’on appelle ici le « marin gras » et qui est si profitable à la 
maturation de la vigne dans cette période. En outre, quelques orages et quelques 
heures de pluie ont ajouté leur influence bienfaisante. Il en résulte qu’en huit 
jours la maturité du raisin a rattrapé une partie de son retard. Lés plus pressés 
vont commencer dans la plaine à cueillir les Bouschets vers le 7. Ce n’est que 
vers le 10 qu’on commencera la vendange, et vers le 20 ou le 25 dans les coteaux 
du Carcassonnais, du Minervois et des Corbières. Cette marche très rapide de la 
maturation nous laisse quelques doutes sur la qualité des vins ; dans les coteaux 
où les raisins commencent à se colorer, les grains sont restés petits. 

La récolte sera plus réduite qu’on ne pense parce que le rendement en jus 
sera faible, et l’on devra se garder contre l'action des raisins secs, grillés ou 
échaudés, qui nuisent toujours à la qualité du vin. 
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sont fermes. On signale peu d’affaires en vins vieux qui si rares. En « sur 
souches», il s'ébauche quelques transactions importantes.; on signale la vente à 


11 francs d’une grosse cave de la plaine réputée pour sa qualité ; cela fait sensi-. 


blement 1 fr. 20 le degré. C'est le premier échelon bien sensible de l'ascension 


des cours. Si la propriété peut se tenir un peu, la hausse doit s'affirmer davan- 


tage encore. — LUCIEN SEMICHON. 


ALGÉRIE (Constantine). — Jusqu'à fin juillet, le vignoble donnait d'assez 
belles espérances. Mais de grands dommages furent causés par un violent siroco, 
qui sévit pendant la première dizaine d'août. Beaucoup de raisins furent grillés. 
Les vignes mal soignées et celles qui sont en coteaux souffrirent énormément ; 
leur récolle sera nulle ou insignifiante. Dans les plaines, il y aura également un 
déchet considérable ; la perte, du fait du siroco, sera d’un tiers environ. La 
produelion de. 1907 sera, en somme, bien inférieure à celle de l’année der- 
nière. ; 

La qualité des vins dépendra des soins apportés à la vinification. Les colons 
qui se serviront du réfrigérant pourront encore avoir de bons produits ; mais il 
n’en sera pas de même de ceux qui sont mal outillés et qui traitent, d'ordinaire, 
leurs vendanges dans des conditions défectueuses. Les années précédentes, à 
pareille époque, des négociants avaient déjà fait de nombreux achats de rai- 
sins sur pied pour la fabrication de mistelles. Personne ne s’est présenté cette 
année et aucune offre n’a été faite jusqu’à ce jour aux viticulteurs. 

Quelques colons ont encore en cave des vins des dernières récoltes. Ils ne 
trouvent à vendre à aucun prix et sont fort embarrassés pour loger la nouvelle 
vendange. Le commerce hésite et semble attendre les premiers résultats de l’ap- 
plication des récentes lois sur les vins et les sucres. 

Les viticulteurs escomptent une hausse des prix du vin en raison des appa- 
rences de la récolte qui s'annonce partout comme déficitaire. Un grand nombre 
d’ailleurs ont mis fin à leurs soucis en arrachant tout ou partie de leurs vignes. 
Ce fait s'est produit surtout dans les régions de Constantine, de Diidjelli, de 
Guelma et de Souk-Ahras où le Phylloxera se propage avec rapidité et cause des 
dégâts considérables. Dans trois ou quatre ans, le vignoble du département, 
déjà réduit à 15.000 hectares, n'en comprendra plus guère qu’une dizaine 
de mille. — H. PERRUCHOT. 


GIRONDE. — La véraison est en retard de trois semaines. La quantité de la ven- 
dange ne sera pas aussi abondante que ne le faisaient supposer les sorties avant 
la floraison. L'Oïdium, le Mildiou de la grappe, l'Eudémis ont diminué, plus ou 
moins, selon les vignobles, la proportion de vendange. Les invasions d’Oïdium 


ont été très sérieuses. Il y a eu plusieurs invasions de Mildiou des feuilles et des 


grappes. La deuxième généralion d’Eudémis a paru depuis une dizaine de jours. 
On constate un relèvement dans le cours des vins blancs de 1906. A Sainte-Croix- 


du-Mont, il y a eu des ventes à 1.300 francs le tonneau (9 hectolitres). Des pro- 


priétaires demandent à Loupiac 900 francs et à Cadillac 700 francs. — J. C. 


Cuarenre. — Le vignoble des Borderies présente actuellement un rendement 
réduit d’un quart comparé à celui de l'année dernière par suite de la gelée, de la 
coulure et de l’Oïdium ; il subit en ce moment une forte attaque de Cochylis et 
d'Eudemis sur certains points, qui, la pourriture grise aidant, peut encore 


Les affaires sont calmes, le commerce n'ose pas se Re ; cependant des prix | 
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réduire très sensiblement la qualité et la quantité de la future récolte. 
La maturité du raisin se fait normalement avec un relard de quinze jours sur 
les années moyennes et promet des vendanges du 5 au 10 octobre suivant la 
température du mois de septembre. Les transactions commerciales sont nulles 


_ en cette saison, la propriété n’ayant plus de vin à vendre; ce dernier est acheté 


pour la distillation des eaux-de-vie dans l'hiver qui suit sa récolte à un prix qui 
n'est plus rémunérateur que dans les années d’abondance. — A. BouziNaun. 


CHARENTE-INFÉRIEURE. — Dans notre région, le vignoble est en retard, il ne 
fant pas compter vendanger avant fin septembre. La récolte sera sûrement infé- 
rieure à l’année passée en quantité et qualité, et certains propriétaires ont eu à 
souffrir de l'Oïdium. Près de la côte Mortagne-sur-Gironde, les raisins frais sont 
déjà vendus aux Anglais. Je n’ai pu savoir le prix des 100 kilos. D’autres propo- 
sitions ont, paraïîtil, été faites à un gros viticulteur pour son vin à plus de 3 francs 
le degré. Quant aux vins de 1906, il n’en reste pour ainsi dire plus et on offre 35 
francs la barrique de 298 litres pour ces derniers. D'une façon générale, je crois 
qu'on peut tabler pour cette récolte avec un tiers en moins qu’en 1906 comme 


quantité: le degré sera en raison de la température jusqu'aux vendanges. — 


B. GUINAUDEAU. 


Côte-D'Or. — L'ensemble du vignoble de la Côte-d'Or présente une végéta- 
tion toujours suffisante, très souvent magnifique. Malgré un printemps et un 
commencement d'été trop froids, malgré ce retard causé par cette température, la 
vigne a bien poussé, la fleur s’est passée dans d'assez bonnes conditions, le bois 
aoûte bien, nous aurons bonne taille l'hiver prochain. La récolte est malheureu- 
sement très réduite. Une rapide et excessivement violente invasion du Mildiou 
de la grappe, au commencement de juillet, a fait disparaître, a anéanti — le mot 
n’est pas trop fort — la presque totalité des raisins des vignes de plaine; il est des 
villages où il sera inutile de vendanger. La côte a peu souffert, les Pinots en 
général n’ont pas été atteints; il est certaines parties de crus, certains crusmême 
en totalité qui présentent une belle récolte. Mais quelle en sera la qualité? Nous 
sommes en retard de deux grandes semaines sur 1906; si le magnifique temps 
que nous avons continue, nous vendangerons sans doute tard, mais nous rentre- 


En attendant, Le prix du peu de vin encore à la propriété hausse; il ne se traite 
que très peu d’affaires, mais avec une majoration de 10 à 20 % sur les demandes 
de fin juin. Il ne reste que quelques vins de 1906, qui se conduisent bien et pro- 
mettent dans l'avenir une bonne bouteille, d'une qualité souvent supérieure 
aux 1904. — R. H. 


INDRE. — Déjà précédemment nous avons fait connaître que les gelées d’hiver 
en quelques endroits, et les gelées de printemps presque partout, avaient con- 
sidérablement éprouvé le vignoble de l'Indre. Sous l'influence d’une très mauvaise 
climature à l’époque de la floraison, la coulure est venue ajouter ses méfaits à 
ceux des gelées. La production, dans ces conditions, se présente comme devantêtre 
très faible ; c'est à peine si, en la prenant dans son ensemble, on peut l’estimer 
à un quart de la récolte précédente. À un moment donné, nous avons eu une 
vive attaque de Mildiou et nous avons pu craindre une grosse invasion de Black 
Rot. Heureusement, le temps sec avec hàle du nord-ouest a enrayé la marche 
de ces cryptogames ; leurs dégâts sont restés peu importants. La situation reste 
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donc, avec une belle végétation en pampres, ce qu’elle était, ou à peu près, au 


lendemain de la floraison. Une seule question maintenant préoccupe les viticul- 
teurs : étant donné le retard de la végétation qu'on ne peut estimer à guère 
moins de quinze jours, la maturité sera-t-elle bonne ? les premières gelées d’au- 
tomne ne sont-elles pas à redouter ? En raison de la climature actuelle, malgré 
quelques nuits très fraiches, nous croyons qu'il n'y a pas lieu de s’alarmer ; il 
paraît certain que, si le beau temps continue, la petite récolte que nous envisa- 
geons peut encore mürir dans d'assez bonnes ons. En attendant, les restes 
de la dernière récolte s’écoulent assez régulièrement, bien qu'avec une certaine 
lenteur, à des prix convenables, variant de 22 à 25 francs l’hecto, Pour ce qui 
est des nouvelles dispositions législatives concernant la viniculture, il est im- 
possible de prévoir ce qu’elles pourront donner ici. — B. D. 


INDRE-ET-LOIRE. — Le vignoble peut se classer actuellement en trois catégories : 
1° les vignes gelées; 2° les vignes mildiousées, oïdiées ou cochylisées; 3° les 
vignes normales. La gelée n’a fait dans le département d’'Indre-et-Loire que des 
dégâts partiels. Telles communes ont beaucoup souffert et telles autres Los 
pas. Les vignes gelées proprement dites ont perdu moitié de leur récolte ; ces 
vignes peuvent représenter le tiers du vignoble. Dans les vignes here ou 
atteintes de maladies diverses: le Mildiou de la feuille a pu dans la plupart des vigno- 
bles, quoiquetraités tardivement, être combattu avantageusement. Il n’en fut pas de 
même du Mildiou de la grappe, surtout chez le Groslot. Les vignes sulfatées trop 
tard n’ont pu être préservées; presque tous les raisins ont disparu; la récolte 
est insignifiante, presque nulle,les deux tiers des vignes de Groslot peuvent être 
comprises dans cette catégorie. Nous avons eu cette année une invasion de Co- 
chylis presque générale et très importante qui a fait pas mal de tort; ce n’est 
guère souriant pour l’année prochaine. Maintenant c'est le tour de la pourriture 
grise, elle aussi a fait son apparition, et n'attend que quelques pluies et rosées 
pour se mettre à l’œuvre: certainement nous aurons encore une diminution de 
récolte de ce côté,surtout les Folles-Blanches déjà bien éprouvées. Depuis sixans 


je traite la pourriture au moyen de la chaux hydraulique, quelquefois mélangée 


à 15 ou 20 kilogrammes pour 100 de soufre, suivant les circonstances : je m'en 
trouve bien. £ 

Les vignes normales sont celles qui, quoique ayant souffert légèrement de la 
gelée —« le mal se rétablit quelquefois » — ont été, suivant les cépages, sulfatées, 
soufrées, viroléees à temps. La récolte est de bonne moyenne; dans les vignes 
bien conduites, les Groslot sont beaux, les Pinots blancs aussi, les Gamay surtout; 
les Fréaux seraientplus grainards. 

À quand les vendanges? Sans doute,vers la fin octobre. Avec les nuits froides 
que nous subissons,. il est bien à craindre que, la quantité étant en résumé mé- 
diocre, le vin ne le soit auss:. Il ne reste pour ainsi dire pas de vin à la propriété, 
surtout en vin de commerce; les Groslot allant faire défaut se vendront certaine- 
ment bien à la récolte, s’ils sont seulement passables. — G. MARAIS. 


INDRE-ET-LOIRE. — Toutes les intempéries paraissent, cette année, se liguer à 
l’envi contre le vignoble du Centre et spécialement contre le noble tourangeau. 
Dès le début de la végélation, les gelées de printemps enièvent plus de la moitié 
de la récolte ; malgré cela, rendu optimiste par les gros rendements des années 
‘précédentes, sans regret aucun, le viticulteur dit à tout venant, en souriant d'un 


air entendu : « Bah! nous aurons encore du vin cette année. » A la floraison, le. 
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souriant devient plus timide, la coulure décime tous nos cépages et plus spéciale- 
ment le Groslot, sur lequel nous avions, malgré la gelée, fondé de grandes 
espérances ; le Groslot repiquera, disait-on, les raisins auront des grains plus 
gros et nous pourrons faire une moyenne récolte; ce bel espoir est complètement 
déçu ; il s’est envolé, emporté par le tourbillon papillonnant de la Cochylis, dont 
les dégâts n'avaient, chez nous, de mémoire d'homme, élé si terribles. À peu 
près à la même époque, les premiers sulfatages, accomplis dans de mauvaises 
conditions, souvent entre deux ondées, défendent mal nos ceps contre le Mildiou, 
qui s'attaque non seulement aux feuilles, mais envahit les grappes et détruit, en 
partie, ce que la coulure et la Cochylis ont épargné. L'Oidïum, lui-même, se met 
de la partie, malgré les soufrages réitérés. Ajoutant à tout cela le refroidissement 
anormal de la pério£e actuelle, pendant laquelle le thermomètre est déjà des- 
cendu, plusieurs fois, au-dessous de 5 degrés, la figure du viliculteur, gaie et 
souriante, même après les gelées de printemps, qu'il considérait presque comme 
un bienfait, s'est graduellement allongée et renfrognée. 

Quand vendangera-t-on? C'est le point d'interrogation qui sort maintenant de 
toutes les bouches : pas avant le 15 octobre, croit-on. Que vendangera-t-on? Si 
la fin de septembre et le commencement d'octobre nous sont propices, sans trop 
d'humidité, nous pouvons encore espérer des raisins sains et bien mürs, donc 
une récolte de qualité moyenne. Comme quantité, beaucoup n’escomptent que 
un quart de récolle ; les plus favorisés auront peut-être un tiers, mais toujours 
en admettant que les conditions atmosphériques nous soient favorables et que la 
seconde génération de la Cochylis ne vienne pas ncus opposer son teigneux veto. 

En présence de cette débâcle, les cours ont fait un formidable bond et, en 
- général, une augmentation de 15 francs par barrique est très nettement acquise. 
Tels propriétaires irop pressés, qui ont vendu leur vin 11 francs l'hectolitre, 
aussitôt après la récolte, auraient aujourd'hui facilement preneur à 20 francs; 
nos vins de 1906, de qualité. absolument exceptionnelle, ont passé à de très bas 
prix entre les mains des négociants, qui les ont eux-mêmes livrés, sans grand 
bénéfice, aux consommateurs. Aujourd'hui, la situation peut se résumer ainsi: 
« pas de vin dans les caves, pas de raisin dans les vignes », et on commence déjà 
à regretter en Touraine les jours, peu sombres en réalité, de la mévente d'antan. 
— À. CHATAIGNER. 


MAINE-ET-LOIRE. -— Les gelées tardives de printemps ont fait, sur quelques 
points, d'assez grands ravages, surtout au bas des coteaux et dans les vallées. 
La floraison a été, dans l’ensemble, inégale et irrégulière, et le temps pluvieux 
etfroid, survenu au même moment, a provoqué la coulure qui futsurtout sensible 
sur les cépages rouges. La Cochylis a joint ses dégâts à ceux causés parles con- 
ditions climatériques. Bref, la récolte sera, cette année, assez réduite, en Anjou; 
on estime, en quelques endroits, qu’elle ne dépassera pas la moitié de celle de 
1906. Cependant la végétalion, qui se présentait mal à ses débuts, par suite des 
contre-temps et du retard, a beaucoup gagné depuis un mois et demi, malgré les 
invasions cryptogamiques — de Mildiou surtout — qui ont été combatiues avec 
succès. La note générale est pessimiste en ce qui regarde la quantité. Quant à la 
qualité, elle dépend beaucoup du mois de septembre et on ne peut encore en 
présager maintenant. Il est cependant permis d'espérer qu’elle sera bonne. La 
perspective d'une demi-récolte influe naturellement sur le cours des vins qui 
restent en cave, mais ceux-ci sont en petite quantité. — E. VINET. 
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Loir-ET-Cner. — La culture de la vigne n’a pas été sans difficultés cette année, 
tant en raison des intempéries que par suite des maladies de toutes sortes qui 
ont rendu indispensable une surveillance de tous les instants, et des traite- 
ments souvent répétés et appropriés à chacune de ces maladies. Après l'humidité 
persistante du commencement de l'hiver, qui a rendu très difficiles et même 
impossibles les labours d'hiver dans certains terrains argileux, les gelées ontété 
insuffisantes et de trop courte durée pour ameublir le sol détrempé et même 
parfois recouvert d’eau. 

Le printemps à été humide et froid : aussi la végétation ne s’est éveillée que 
fort tard, ce qui ne l’a pas empêchée d’être encore retardée par les gelées blanches, 
qui du 6 avril au 20 mai ont à quatre reprises différentes fait disparaître, tant en 
bourres qu’en bourgeons naissants et même en rameaux de 30 centimètres, les 
meilleurs de nos raisins. 

Les effets de ces gelées printanières, si bizarres en temps ordinaire, l'ont été 
encore plus que jamais en 1907; on a pu constater des vignobles presque 
entièrement gelés cette année, qui jusqu à présent n'avaient jamais été atteints, 
tandis que des contrées très susceptibles les années précédentes étaient cette 
fois restées indemnes. Au lieu de gagner sur le retard du début de la végétation, 
la vigne en a pris encore davantage par suite de l’inclémence de la température, 
en mai et juin. 3 

La floraison s’est faite dans les plus mauvaises condilions, sans soleil, par un 
temps froid, à tel point qu'on a été surpris de constater que tous les raisins 
n'avaient pas coulé et que des grappes subsistaient encore. 

Certains cépages, Pinot d'Aunis, Gamays et Gros noirs, ont des grappes d’un 
volume raisonnable; d'autres, au contraire, comme les Groslots de Saint-Marc et 
les Pinots blancs, dont les grappes eussent été fort belles, si la floraison se fût 
faite dans de bonnes conditions, présentent la particularité suivante : une partie 
des grains, quelquefois la moitié, et même par exception la totalité, n’ont que 3 
ou 4 millimètres de diamètre; ils ne grossiront pas davantage, et dans chacun on 
peut constater l'absence complète de pépins. Ces petits grains tomberont en partie 
avant la vendange ; ceux d’entre eux qui resteront ne grossiront sûrement pas, 
ils seront assezsucrés et agréables au goût. On a déjà pu constater ce phénomène 
l’année dernière, mais dans des proportions beaucoup moindres. À la suite de la 
défloraison, dans beaucoup d’endroits, la Cochylis (vulgairement appelée Teigne 
par nos vignerons) a causé des dégâts assez importants ; n’aurait-on pas à crain- 
dre un retour offensif prochainement? | 

À une période d'humidité persistante a succédé, à partir du 10 juillet, une série 
de journées chaudes et de /vents desséchants; et depuis cette date, les nuits 
restant généralement très froides, la pluie n’a plus reparu. Aussi le sol, saturé 
d’eau et battu, s'est-il recouvert, sous l'influence des grands hâles, d'une croûte 
presque impossible à attaquer par les outils des ouvriers et même par les instru- 
mentsles plus perfectionnés. Malgré les traitements les plus énergiques au sulfate 
de cuivre, on peut constater quelques taches causées par le Mildiou, mais heureu- 
sement sans gravité jusqu à présent, gràce à ce que toutes les vignes sont traitées 
convenablement aujourd'hui. L'Oïdium a fait plus de ravages; les traitements au 
soufre sont généralement moins bien faits et moins régulièrement que les sulfa- 
tages ; dans certains vignobles,malgré trois ou quatre soufrages bien pratiqués, la 
récolte estcompromise par l'Oïdium dans une forte proportion. En somme,grâceau 
temps sec et chaud, qui dure depuis le 10 juillet, la vigne, sans avoir regagné le 
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temps perdu, est très belle comme végétation; la sécheresse un peu excessive a 
empêché les grappes et les grains d'atteindre leur volume normal; mais si nous 
pouvions maintenant avoir un peu d'eau pour faciliter la véraison et permettre 
aux radicelles de la surface d'apporter leur appoint, avec une bonne température 
jusqu à la maturité, la récolte pourrait n'être que d'un quart ou d’un liers infé- 
rieure à la moyenne. 

Mais à quelle époque viendra cette maturité? Il y a aujourd’hui au moins quinze 


_jours de retard sur une année ordinaire. À quelle date se feront les vendanges? 


Vers le 10 ou 15 octobre probablement. Par les années tardives jamais la qualité 


n’est bonne : les consommateurs sérieux et le commerce le savent bien : aussi les 


uns et les autres ont-ils, dès à présent, pris leurs précautions et se sont-ils assurés 
une bonne provision de vins de 1906 dont la qualité est réellement supérieure. 
Donc presque plus de vins en caves, et en perspective une récolte inférieure à la 
moyenne comme quantité et comme qualité : voilà la situation. 

Dans cette prévision, le vigneron n'a cédé ses bons produits de 1906, dont la 
qualité était excellente et la conservation assurée, qu’à des conditions avanta- 
geuses ; c'est ce qui explique la hausse très importante de ces derniers temps, 
surtout sur les vins rouges. Ceux-ci, pour lesquels au début de la campagne on 
obtenait difficilement 30 ou 35 franes Les 295 litres, trouveraient facilement pre- 
neurs à 50 et 55 francs non logés. Les vins blancs des coteaux du Loir se main- 
tiennent de 80 à 100 francs. Dans ces conditions, on peut espérer pour la pro- 
chaine récolte des prix sinon remunéraleurs, du moins plus élevés que lesannées 
précédentes, pourvu toutefois qu'on surveille et qu'on réprime énergiquement 
la fraude. Les sucreurs, à l'avantage desquels les dernières lois relatives à l'em- 
ploi du sucre en viticulture ont été faites, ne manqueront pas, c’est à craindre, 
de profiter des complaisauces du législateur à leur égard. — ROUGEOREILLE- AUBIN. 


VosGes. — La superficie des vignobles vosgiens est encore en diminution, par 
rapport à celle de l’an dernier, d'une centaine d’hectares. Il n’en reste plus 
guère que 4.600 en production réelle. Les progrès constants du Phylloxéra, les 
attaques incessantes des cryptogames de toutes sortes, les temps contraires, 
l'insuffisance et la cherté de la main-d'œuvre, enfin les bas prix du vin dans le 
commerce, précipitent la déchéance de cette culture ici. On reconstitue très len- 
temént et exclusivement les meilleurs coteaux. Et encore, ce ne sont que les 
amateurs de vin de pays, et les agriculteurs qui emploient un nombreux per- 
sonnel qui se décident à replanter en cépages résistants. Nul ne songe à créer 
des vignobles en vue de la vente du vin, ce qui est rationnel en présence des 
conditions économiques actuelles. 

Le printemps et l'été de 1907, froids et humides, n’ont pas été favorables à la 


: vigne. Il en est résulté de la coulure en beaucoup d’endroits et partout un retard 


considérable qui n’a pu encore être regagné complètement, malgré les chaleurs 
de la fin de juillet et d'août. Le Rot gris, affection la plus redoutée maintenant de 
nos vignerons, à occasionné encore cette année des dégâts sérieux. Aussi la 
récolte de 1907 est-elle très inégale: tantôt belle, tantôt mauvaise suivant les 
localités. Dans son ensemble, elle s'annonce comme devant se rapprocher de 
celle d’une année moyenne; à la condition toutefois que le temps chaud persiste 
pour que les raisins puissent arriver. à maturité suffisante. 

Les vins de la récolte précédente qui n’ont pas été consommés sur place se 
sont écoulés à des prix avantageux, 25 à 30 francs l'hectolitre suivant qualité. Il 
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_ne reste plus en cave de stock appréciable à l’heure actuelle, et, dans certaines 


fermes, on escompte déjà la récolte prochaine. — G. Ana. 


PorTuGaAL (Porto). — La situation viticole du Haut-Douro est, surtout sur la rive 


droile du fleuve, des plus tristes. Il y a un mois tout allait bien; les vignerons 


prévoyaient une abondante récolte; mais les pluies étant très rares et le sol 
n'ayant pas les moindres réserves d’eau, les plants ont commencé à souffrir, à 
perére leurs feuilles qui ont séché comme du tabac; les grappes sont restées 
exposées à un ardent soleil de 50° à 54° centigrades ! Un arrêt de végétation s’est 
donc produit et le. fruit est devenu malingre et chétif; si des pluies survenaient 
maintenant, il seraittrop tard pour produire unnouveau mouvement de végélation, 
qui puisse sauver larécolte. 

Les viticulteurs du Haut-Douro sont au désespoir et plus que jamais ils doivent 
se convaincre que leurs plantations exigent des soins spéciaux et une étude sé- 
rieuse sur les porte-greffes. Ils doivent bannir une bonne fois les Riparias pur 
sang, même la Gloire de Montpellier qui, du reste, manque d’aptitude pour nos 
terrains schisteux et notre climat sénégalien où les pluies sont si rares. Il faudra 


chercher un plant vraiment résistant à la sécheresse; voilà le desideratnm dela 


viticulture du Haut-Douro. D’après nos observations personnelles, c’est certaine- 
met le Æiparia>< Rupestris 3309 qui tient jusqu'ici le record de la résistance et il 
se peut qu'en devenant avec l’âge plus vigoureux il donne une certaine satisfac- 
tion. 

Au Minho — région des vins verts — le vignoble a souffert de fortes invasions 
de Mildiou et il a fallu faire d’énergiques traitements contre l'Oïdium pour en 
devenir maître. La récolte a beaucoup souffert. À Traz-os-Montes, pays qui pro- 
duit surtout de magnifiques vins de table et des Portos de second ordre — il y a 
une production bien au-dessus de la moyenne. 

Le monde viticole s'occupe de la loi qui vient d’être mise en exécution pour 
le commerce des vins de Porto. D'après cetle loi, les vins liquoreux du Midi ne 
pourront plus rentrer dans les chais ou entrepôts des vins de Porto : ainsi des 
coupages deviendront impossibles ; la fraude sera sous le coup de la loi. Les vins, 
qui seront exportés par notre port, auront d'ores et déjà la garantie d’être des 
vrais Portos, mais comme de juste il y en aura, comme auparavant, pour tous 
les goûts el pour toutes les bourses. Les grands crus du Haut-Douro maintien- 
dront leur place d'honneur et seront toujours disputés, surtout par le commerce 
anglais, qui cherche à soutenir la renommée d’un vin, quidans le genren’a pasde 
rival. On fabrique du faux porto, mais les fins connaisseurs ne s’y laissent pas 
prendre. 

On raconte à ce propos une anecdote du vicomte de Villar d’Allen, un de nos 
plus distingués œnologues, qui avait en adoration le Port wine. Il se trouvait à 
Londres en mission du gouvernement portugais pour une exposition de vins. 
Un banquet fut offert par-le comité de l’exposition, en clôturant les travaux, 


aux commissaires des divers pays. À celte occasion, le président prononça des. 


discours flatteurs, qui s’adressaient aux pays des divers commissaires présents, 
et quand il se tourna vers le représentant du Portugal, coupe à la main, il pro- 
nonça ces paroles: « Monsieur, c’est maintenant votre tour et c'est avec le fa- 
meux Port wine que je porte mon toast à votre pays... etc. » Le vicomte 
Allen, hors de lui, après avoir approché son verre du nez et des lèvres, protesta: 
« Monsieur le Président, j'aimerais à vous remercier de tout cœur de vos 
souhaits pour mon pays, mais, hélas! je ne peux pas le faire avec le Porto dont 


on m'a rempli le verre. Excusez-moi, Monsieur le Président, mais c'est du faux 


Porto ; je vous invite tous à protester contre les imitations et les falsifications. » 
De vifs applaudissements éclatèrent, car les nombreux assistan{s avaient bien 


compris qu’il ne s'agissait pas d’une malhonnêteté, mais d’un mouvement de 


colère de la part d’un Portugais, qui adorait son pays, qui était fier de ses pré- 
cieux vins du Haut-Douro, et qui protestait publiquement, au nom de la viticul- 
ture honnête, contre les fraudeurs de la viticulture universelle. 
Le vicomte de Villar d’Allen, qui ne manqua jamais d'assister aux fêles viti- 
coles de la France, pour étudier pas à pas les progrès de sa viticulture, vient de 


mourir il y a peu de jours. Nous avons rapporté la petite anecdote, qui précède 
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pour lui rendre hommage. Nous voulions que la Revue de Viticulture signale ce 
triste événement à ses nombreux amis et admirateurs, et qu’elle apporte à sa 
famille éplorée les bien vives sympathies de tous les viticulteurs qui l’ont connu. 
S'il n’avail pas été si modeste, il aurait été un grand homme — un marquis. de 
la viticulture. Le Nord du Portugal — le Douro — doit à l’ancien président de 
la Commission phylloxérique portugaise des services qui ne devraient jamais 
être oubliés. C'est pourquoi nous avons voulu lui rendre, au moment où il nous 
quitte, les honneurs auxquels il à droit. — DUuARTE D'OLIVEIRA. 


ITALIE: La prochaine vendange. — D'une enquête détaillée entreprise par le Giornale 
vinicolo italiano, il résulte que la prochaine vendange sera remarquable à la fois pour 
l'abondance des rendements et l'excellence de la qualité. De toutes les provinces, les 
réponses se présentent à peu près concordantes. Le Piémont annonce quantité et qua- 
hité, avec récolte snpérieure d’un tiers à celle de 1906 (raccolto abbondante, abbon- 
 «dantissimo, bellissimo, ottimo). Mêmes notes pour la Lombardie, la Vénétie, la Tos- 
cane. À Bari, dans la Méridionale Adriatique, on compte sur un tiers ou moitié en 
plus de l’année passée; Lecca est aussi optimiste. Partout dans la région méridionale - 
à Naples, à Caserte, les promesses sont supérieures à celles de 1906; 1l en est de même 
en Sicile. 

La campagne se montre en définitive excellente. Sur quelques points, comme toujours, 
notamment en Vénétie, dans ce pays où l’on à essayé d'arrêter le fléau par le tir des 
canons, la grêle a causé d'assez graves ravages. Le Mildiou s’est montré en divers en- 
droits sans avoir pris nulle part de sérieuses proportions. La sécheresse a parfois été 
dommageable. L'Oïdium et la Cochylis ont causé de petits dégâts limités; on signale 
des progrès du Phylloxéra en Sicile et en Sardaigne. Tous ces accidents réunis sont à 
peu près négligeables : ils ne changent pas la physionomie générale du vignoble. : 

Aussi, le Journal viticole italien croit-il pouvoir conclure à une récolte supérieure 
d’un tiers à celle de 1906, et l’évaluer à 41 ou 42 millions d’hectolitres. D’autre part, les 
nouvelles des principaux marchés du royaume dénotent une faiblesse générale. 

La prospérité du vignoble italien n’est pas un obstacle aux fraudes. À la franchise 
avec laquelle nous signalons les abus qui se produisent chez nous, on pourrait être tenté 
de croire que nous avons le monopole de la falsification. Rien n’est moins exact. Qu'on 
veuille bien se reporter à la liste complaisante des condamnations que la Revue a publiée 
dans son numéro du 15 août, on verra, qu'il s'agissait, dans la plupart des cas, de vins 
de raisins secs ou du mouillage. Ce sont évidemment des abus que nous n’entendons 
nullement excuser, mais on espère beaucoup plus largement à l'étranger; nous avons 
donné, à ce sujet, des exemples démonstratifs pour l'Autriche particuliér. 

Divers journaux italiens nous apporteut la nouvelle de sophistications de même im- 
portance. C’est ainsi qu'à Naples, vià Torino al Vasto, dans un sous-sol d’un véritable 
palais, la police a découvert en plein fonctionnement, une vaste fabrique de vins artifi- 
ciels, qui fonctionnait sans doute depuis un temps assez long, à l’insu de l'autorité. 
Cinq vastes salles, habilement dissimulées, servaient d'usine à la préparation dé pro- 
duits, qui étaient répandus dans la consommation. Ces affirmations sont, du reste, ap- 
puyées des noms des personnes que nous croyons inutile de reproduire. Dans ces ateliers 
perfectionnés, on a découvert, entre autres marchandises, 61 füts d'alcool de sucre; 
13 fûts de vinaigre, etc., et enfin 18 fûts remplis de figues sèches in avanzato putrefa- 
zione. Nous préférons ne pas traduire, mais on estimera certainement avec nous qu’il 
_n’est pas de pays qui présente, malgré tout, plus de garanties de loyauté que le nôtre, 
_ Ceux qui y achètent des vins frelatés le veulent bien. — C. R. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du T septembre 
1907. — Raisins : 25 à 80 fr. les 100 kilos. — Péches : Pyrénées-Orientales, 30 à 80 fr. 
— Prunes : Claude, 40 à 100 fr.; communes, 12 à 25 fr.; Quetsches, 35 à 30 fr.; Mira- 
belles de l'Est, 30 à 35 fr..— Poires: choix, 35 à 65 fr. — Haricots verts : 75 à 100 fr. — 
Tomates : 8 à 18 fr. 


Les envois de raisins du Sud-Ouest ont augmenté, Ceux du Midi continuent d’être 
importants. Avec de telles quantités les prix ne peuvent se relever, toutefois le retour 
du beau temps nous permet d'espérer un écoulement assez régulier. Les belles péches 
conservent une vente assez facile. La vente des poires est relativement calme. Les 
prunes tirent à leur fin, Les mirabelles sont un peu plus fermes, Les noix sont encore 
peu demandées. Il en est de même des pommes. Les tomates sont en baisse. — ©. D. 
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_ OÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) FOURRAGES ET PAILLES 
BLÉS A PARIS = 
(Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
j Du 16 {DU 21 {re 28 | DU 4 | 
AU AU AU AU ! I | 
xt on HO 6] D 10 TE DANS FÉRIE 20 iv 27 pure 5 10 de 
Blés blancs... | 25 25 | 23 75 | 23 56 | 23 SO Paille de blé....,,.125 à 33122 à 27125 à 34124 à 36 
= Joux...... cesse | 29: 00104 25212998200-1225 195 Foin........o.s.... 140 à 58134 à 45138 à 64,36 à 63 
— Montereau..... | 25 25 | 24 00 | 22 85 | 23 00 || Luzerne............140 à 58 34 à 44138 à 64136 à 64 
Farm : : ESPRITS ET SUCRES 
Lyon eoto.se.ssse 24 50 93 25 23 15 23 15 _ < d à 
Dijon ......escosse | 25 00.7 23.10 199 75 | 25 00 PARIS 120 aoûT 27 AOÛT 3 SEPT, | 10 SEPT 
Ne 20 00 122230 2 00 | 22 50 UNE _ ne 
: prie | Es 4 ESPRITS 3/5 Nord fin 
Marchés étrangers 90° l’hect., esc. 2 %| 45 00 | 47 25 | 49 00 | z8 50 
Londres ........,.., 2) Rex Les) 20 15 21 00 20275 SUCRES . | 
Now-York......... | 18 70 | 18 25 | 19 05 | 48 75 + 
ORIGARO: 2 ice 1715 | 16 42 | 17 50 | 16 00 Blancs n° 3les 100 kil.| 25 75 | 26 50 | 27 50 | 27-00 
Raffinés —_ 56 25 |. 57 50 8 0 | 58 50 
SEIGLES 
Paris.........se... 1 17 00 } 16 75 | 17 15 ji 17 00 < BÉTAIL 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie..1... » » | 19 50 | 20 00 | 19 CO Marché du 10 septembre. 
Beauce .,..... SG » D 41 18 50214875 148250 Prix extrôme 
Are qté | 2° qté | 3° qté : : 
Départements de = : au poids vif 
Dijon ....u-soovosee | 18 50 | 18 60 | 19 25 | 19 00 || Bœufs........1.1} 162 1 45 1 30 | 0 50 à 1 28 
Lyon........ socossel- #9 00: 18:75 117.00 1:13 00/1 Veaux.-..... AN 1 80 1 70 | 0 80 à 1 26 
Bordeaux ........,. 18 75 | 18 00 | 17 40 | 18 06 || Moutons....... .| 220 2 OÙ 1 80 | 0 70 à 1 22 
Toulouse..,........ 17 95 À 16 25 | 46 25 | 17 06 |] Porcs..... roses hs OÙ 1 90 1 86 | 0 80 à 1 34 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 1° au 7 septembre 1907. 
Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- : Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- : 
JOURS ture ture ture Fius DATES ture _. RE É Pluie 
maxima | minima | moyenne en millim. maxima | minima | moyenne [en millim, 
PARIS - MONTPELLIER 
Dimanche.| 22 » 1-5 19265 0 AR en En er MR | 14 PARETES À 0 
Band... 724: 51:40: 9 17526 0 RTE D Pas | 13) 20:55 0 
Mardi...) 19:.7 6.8 1352 1 ses Dee 00:/9 42 » 19 » 0 
Mercredi . 19229 10. 6 414. 9 0 Ses 26 )» 16 » 9T >» » 
Jeudi.....1 21 » 42: y» 46,5 0 DDC ST 251 12-=y» 18.5 0 
Vendredi. 22.8 45.0 10:59 _ 0 sue Os ele CU) 19 7% 1925 0 
Samedi...|. 25, 3 | 12. 1 | 18.7 0 si Miel a Bee 6 ets 0 
NANCY ALGER 
Dimanche.! 26 » 44» 48:75 0 JR 200 D DIET 26 » 0 - 
Eundi....| 27 » 143 » 20 » 16 on sr ol DAY 26 » 0 
Mardi....| 17 » 8 » 42-5 2 LT nel 00) 21 » 24. D (] 
Mercredi.| 16 » 9 » 13:55 0 5e Éaseke 09 D 29 y DES 0 
Jeudi.....| 11 » 10 » 19e D 0 STD TS te MDN 20 » 25 » 0 
Vendredi.| 19 » 12 » TS Q Res 0 see 20 D 22 » 24 ‘5 0 
Bamedi...| 25 » 10 » 47:75 0 Re PF 22 » Dh D 0: : 
LYON BORDEAUX 
Dimanche.| 29, 6 13. 8 21.4 0 PP ER PV EL Le | 14: 9: 122256 0 
un :.:l 229 5 dei 2228 1 PR MES Re on 153243 DE 7 | 3 
Mardi....l 21.2 102 1624 4 UE TSI PAL, 14. 2 T3:=0: 3 
Mercredi.} 21. 6 11. 6 16. 6 0 ss sal 2%, 0 16. 3 20.3 0 
Jeudi .....| 23. 0 1250 145 0 (20 Lac 26.0 16. 0 21. 0 0 
Vendredi.l 25. 2 14, 2 LOI 0 vbs L28 26 15. 2 22.0 0 
Samedi...| 28. 4 14. 6 22:45 0 ses 1 asbl es 0 F1. 8 JUL 0 
| MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.| 29 » 16 » 22 40 0 fat 075 8 1854 20,:.3 1 
Lundi....1 29 » 17:23 23 » 1 REP rt Dr À PES 14. 9 18. 7 9 
Mardi....| 21 » 17 D 22 » 0 Me RE D TE ROUE TD 11. 6 14.7 1 
Mercredi .| 25 » 15 » 20 » 0 Re. EPA RAA EN | 9. 0 15.43 0 
Jeudi.....l 26 » 14 » 20 » 0 PRE ECS VE ee 1126 21,59 0 
Vendredi.| 271 » 13 » 20 » 0 Sete DE RQ ROAD 13.8 20:74 0. 
Samedi...l 27 » 1h 9 21 » 0 ARE A CE SE Eu à 445-9 18:47 0 


Le Gérant : P. Neveu. 


PARIS. — IMPRIMERIE F. LEVÉ, RUE CASSETTE, 117. 
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FILTRE-POMPE 1904 


DÉBIT : 100 HECTOS À L'HEURE — NOMBREUSES RÉFÉRENCES 
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Vue d’un filtre 
transportable pr 
la filtration à la 
propriété, avec 
pompe et bas- 
cule sur le même 
chariot. 
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Cauresser : L. TOTTEREAU 200 douleur Voltaire Téléphone d19-8s 
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LE MEILLEUR PRESSOIR 


D 


PRESSOIR ROTATIF 


à double pression età recoupage automatique du marc 


Système Méxarp-Naunin, B.$. G. G. 


Construit par les Ateliers MICHALON et PAILLERET, à St-ETIENNE (Loire) 


Charge facile et rapide. — Egale répartition du marc. — Assèchement complet. 
— Rendement supérieur, — Recoupage automatique.— Rapidité d'exécution.— 
Vidange rapideet automatique.— Grande économie detemps et de main-d'œuvre 
et plus-value de rendement. — Les plus hautes récompenses aux Expositions. 

AGENTS GÉNÉRAUX, MM. CH. TRUCHOT et Cie, Ingénieurs à CHALON-SUR-SAONE (S.-et-L.) 

FRANCE ET ETRANGER : CATALOGUES ET R;FÉRENCES FRANCO 


< "O 
PTE 

DE 
CL" Le : 


FILTRES 


POUR MOYENNES QUANTITES 


SIMONETON” "° 


Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et-0.) 


Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant in 
* différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’un 
foudre à l'autre ou dans les Fûts transports. Augmentation 
ou diminution de la surface filtrante. Grandes facilités de 
montage et de nettoyage. 


GRAND PRIX à l’Expos. Univ. de 1900 


À DEMANDER LA <STÉRILINE” 
la meilleurs poudre filtrante ét stérilisante 


Grandes Cultures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


Le =]. M ANUEL, à, MONTSEVEROUX 
(ISÈRE) 
Bois de greffage et boutures pour pépinières: ou gloires, Vialla, Riparias< 
a n° 40114, 3306 et 3309, n° 4616, 420 A, 457!!, 4202, 44 B, Rupestris du Lot, 
Az R:G:, Gamay>Couderc, etc. 
RACINÉS PORTE- GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 
Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 
son abondante production et sa haute résistance aux matadies. 
&}X VISITER LES VIGNES ET LES PÉPINIÈRES SC 


SOMPAGNIE D'ORLÉANS 


Transport à demi-tarif des Ouvriers vendangeurs. — Une réduc- 
tion de 50% sur le prix des places de 3e classe au Tarif général sera accordée cette 
année aux ouvriers vendangeurs se rendant pour les vendanges, d’une gare quel- 
conque du rèseau d'Oriéans située dans les départements ci- après à une gare quel- 
conque} du même réseau située dans ces mêmes départements : Charente, Gironde, 
Dordogne, Lot-et-Garonne, Lot, Tarn-et-Garonne, Haute-Garonne, Tarn, Corrèze, 
Haute-Vienne, Vienne, Loir-et Cher, Les ouvrièrs vendangeurs devront voyager par 
groupe de cinq au moins à l'aller et retour et effectuer sur ledit réseau un parcours 
simple de 50 kilomètres au minimun (soit 400 kilomètres aller et retour). Sur présen- 
tation d’un certificat du maire de leur commune constatant leur qualité d'ouvriers 
journaliers allant faire la vendange, ils paieront place entière à l’aller ; le mème certi- 
ficat servira de billet pour effectuer gratuitement le voyage de retour à la condition 
quil soit visé par le maire de la commune ou ils ont été occupés. Cette réduction sera 
accordée, pour l’aller, du 20 Aoùt äu 25 Octobre inclus pour l'aller; le retour devra 
s’effectuer dans un délai c qui ne sera pas inférieur à huit jours et dont le maximum sera 
de trente jours. 


GRANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 
Greffés-soudés 4°" choix des meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greffes. — Les 
rouges font les grands vins du Médoe, et les blancs les grands vins de Sauternes. 


PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS 
Entreprise de greffages par souscription pour le compte des syndicats, des parti- 
Culiers et des pépiniéristes. — BAS PRIX. 
Demander Catalogue et Prix-courants à J. ELIE, chevalier du Mérite agricole, au château Carmeil, 
par Gauridc (Gironde). 


EX POR'TFTATION 


Cultures de Pépinières 


ET DE : 


VIGNES AMÉRICAINES, | 
FRANCO-AMEÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-Rot 


MAISONFDE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 


J. GENDRE Frs 


Propriétaire-Récoltant 


à QUISSAC (Gard) 
FRANCE 


IN GEÉN IE UR Â (; R IC OI E viticulteur renommé connaissant 

1 à fond bétail, libre 4° octobre 
suite dissolution société, Hautes références. Offre mille francs à personne 
qui lui procurera gérance important domaine : Nord Afrique, France, Europe du 
Sud ou Amérique Sud. Annonce valable jusqu’au 15 novembre. 


Ecrire R. G. 1863 Poste restante, à Alger 


IRD POMOMOO MEME LODEL LOLELOMELETELEO LEO UE LE 


: USINE DE SAINT-CHRISTOLY-MEDOC 
; 88, Gours du 'OPAREAM EEE 88. — BORDEAUX 
sh à : ES à L —e— 
À SOUFRE Ts | éros 
S) ENGRAIS CHIMIQUES | Fous ue 
ÿ SULFATE DE CUIVRE Bouillie Bordelaine 4 
k Produits ehimiques | | MR ee ’ k Res ro 
agricoles UN 7 LH EE 4 —e—- # 
ln Til ENTER ES À S Pr 
Ke > TALE EUPRIQUE RE 
ET POUDRE CARBORGRIUS Us 
4 4 la peinture à 
ù 1] CALE (ES D 
K 202 | WE te 
K Clôtures de la gironde _ z. UZAC - olrécisatonce Soutfiois pour la vigne 
Panvédie directement aux consommateurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges ox Blancs) 


SES RON TONMETOMENRETONENENENOMEMOMEOMONENMEREMENEMENELE FA S 


POSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1300 : GRAND PRIX 


ME R 4 | N°. E IE Constructeurs-Mécaniciens 

à VIERZON (Cher) 
MACHINES À VAPEUR, MA DEMI-FIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 
MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 


RS Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALCOOL, 2 Prix 


MOTEURS À PÉTROLE svconouies fi 


horizontaux ou verticaux, k 
Concours INTERNATIONAL 
è px MEAUx 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole 
LA PLUS HAUTE RÉCOBPERSE : 
2 MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE 


POMPES CENTRIFUGES 
ET À PISTOR 
 SCIERIES PORTATIVES 
© GIRCULAIRES OÙ À AUBAR 


Le FRE illustré est envoyé franco de un de 


Ancienne Maison BOMPARD @& GRÉGOIRE 


A. BOMPARD, ÊS, rue Séguier, NIMES 


Rs MACHINES 
BATTAGES Ve 7 Agricoles 
s KT DK =. et Viticoles 
| LABOURAGES a cat CN LE 
 — 2 =— —— TE SENE ) + Demander le 
BOULINS À VENT Catalogue général 


Wagonnet agricole, poxr le iranspori des fumiers ef de ioute autre matière allant dans les vignes ou en soriani 


PELOUS Frènss 


Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
PELOUS Aîné, Successeur 


mn < 
= À Treuilsi manège, ivapeur, électriques 
fs Routières Laboureuses 
— Charrues vigneronnes 
Fe Défonceuses 


= EE = =) 
ENVOI FRANCO DU CATALOGUE  POlÿsocs et Charrues à vapeur 


# 


|. VERMOREL 


Exposition Universelle de 1960 : DEUX GRANDS PRIX 


PULVÉRISATEURS & SOUFREUSES 


3: ALAMBICS - POMPES - SÉCHEURS DE FRUITS 
- | MOTEURS AGRICOLES 
3 | Envoi franco sur demande des Catalogues Spéciaux 


FILTRE MALLIE 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools |k 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats 
dans la champagnisation artificielle. 
les vins passés au filtre Mallié sont pasteu- 
risés et acquierent un brillant incomparable. 


: Les plus hautes Kécompenses aux Expositions 
Envoi franco du catalogue : 15 faubourg Poissennière, Paris. 


_ A FROID Gi 


ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


Auraen e Gronces MABILLE| 


Rue de Pocé, AMBOISE f/ndre-et-Loire) 


BARREAUX 1/2 RONDS. CREUX 
BARREAUX de GRILLES 


NW] avec lances estampées 2, SLGN/T PAC 


| QLNE |  (MonèLe ne 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'EIVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
| CHARPENTES EN FER 


G* Envoi Franco du Catalogue sur demande  =<9 


| VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 
THIROT & GUERINEAU 
#, rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


| PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINÉS 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES 


| Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits 


= Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi 2 


| sereimenintn 


PRESSOLRS VICTOR CCE) 
he Ingénieur-Constructeur, à AIX-EN-PROVENCE 
AN 


qu SE UNE ft pi 


Lo FEU: 


iris Sa GE 


"] Moto- -Hosbé Bté S.G:D:G: à essence et Pompe à courant Fr 
électrique spéerale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 


de la vendange égrappée, le soutirage éleverlavendange marchant à bras et au moteur 
F et le transvasement des vins. foulée et égrappée. 


‘ Portes de cuves, Trappes de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, Egout- 
| toirs, Pressoirs à vin à levier RAT pe ARE les cales en bois, Pompes à décu- 
.» ver. — INSTALLATIONS MECANIQUES DE CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 
HUILERIE D'OLIVES. — Références — Envoi franco des DRE sur RARE 


Manufacture Aanufcture spéciale de le p 0 u PE S 
à courant ” à courant continu 


PLANTS CREFFÉS 
TOUTES RÉGIONS 


Boutures greffables — Prix modérés 
(Demande Représentants actifs). 


BERNADET - = PLISSONNIER 


re E (Saône-et-Loire). 


A BRAS. AU MOTEUR ET À MANÈGE 
J. GUY, AGDE (Hérault) 


Concours de pompes pour irrigat'on 


Avignon 1907, 4er PRIX : Médaille d'Or. 


FABRICATION DES VIN MOUSSEUX 
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S‘"La grande, 1 meilleure 
marque française ” 


AUTOMOBILES] 


Le PRÉ- SAINT -GERVAIS 
USINES TULLE (Corrèze) 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


do) 
L ne 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


| BUREAUX : 
#76, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seine) 
ES 


geons de transformer en vins mousseux 


voudra bien nous confier. 


Te 


REDON (Ille-et-Vilaine) 
BROYEURS DE SARMENTS 


pour Nourriture ou Eilière 
BROYEURS D’AJONCS 
Pressorrs, FouLoirs, CHARRUES, HERSES 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


MANUFACTURES DE GLACES ee 
äe Saint- Gobaiïin, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussois 


Comptoir Général de Vente : 8, rue se : 8, rue Boucry, PARIS (18° arrond') 


CUVES A VIN 
CARREAUX SPÉCIAUX ER VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour: carrelage des soles de cuves, pour terrasses, ÎE 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 % d'épaisseur, |} 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 

Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 

8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondt) 


- 


TT TT 
La Renommée a répandu  &9 ; 
_ ee partout aujourd'hui | 


en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, 
Bulgarie. Serbie, Roumanie, Russie 
Turquie, Asie et dans les 2 Amériques 
(Références dans le Monde entier) 
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É QUE LES PLUS BEAUX 
 PIANTS DE VIGNES | 
greffées sur américain - À É 
É QUE LES PLUS BELLES À | | 
à BOUTURES D'UN MÈTRE. se | 
= pour le greffage sur américain 4 | 
: SE TROUVAIENT DANS LES À 
: IÈRES £. FENQUIL An | | 
= ee 4 L 
É à CARPENTRAS (Vaucluse) LISE | 
Res | et ARZEW (Algérie) | | 
É près MARSEILLE (port d'embarquement pour EE En # À 
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MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


x 
Etienne VALES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ECHALAS & BOIS DIVERS 


INJECTÉS 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 
A LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, etc. 


FABRIQUE D'ÉCHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX ET FACTURE (GIRONDE) 


ME INVENTEURS- 
A CONSTRUCTEURS 


LE COLTINEUR MECANIQUE 


Pour ascensionner les sacs ou tous autres 
fardeaux à tous les étages, les empiler à 
toute hauteur, les transporter à toute dis- 
tance, les peser, les ensacher, lestransvider, 
les charger sur les épaules ou sur voitures. 
Son emploi économise en main-d'œuvre 
2 fois sa valeur en 6 mois. 

Ustensiles spéciaux indispensables 
aux meuniers, marchands de grains, pro- 
priétaires, etc. Gerbeuses, treuils, 
grues, monte-charge, élévateurs- 
transporteursaériens pour marchands 
de vins et autres industries. 

Envoi franco du catalogue et renseigne- 
ments. 

Les à M. GRrerre, Ingénieur-Cons- 
tructeur, 25, rue Philippe- de- Girard, Paris. 


hu à ni. D. MAILLAN 
83, Boulevard Magenta 


Marque déposée. S'adresser à Mme veuve 
A. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHaAu- 
Mont (Haute-Marne). 

Le calcimètre, 80 fr.; franco, 30 fr.60 ,engare 

On trouve aussi les brochures: Géologie agricole 
et cartes agronomiques.Acidimétrie des moüts,etc. 


me BERNARD 


— 


Breveté S. G. D. G., démontable en toutes ses FES à plateaix facilement RcitoraBles: Eouvore de 
D Rpprtare méthodique graduel, extensible, à plaques de grande surface, formant les lames liquides B 
_1à de faible épaisseur, de section constante, caléfacteur semblable formant une suc- à 
cession méthodique de bains-marie chauffés par girotherme (stérilisant sous pres- 
sion à 120°). Tous les éléments sont interchangeables, à joints extérieurs visibles, 
avec des rigoles d'isolement garantissant la non-communication et don- E 
nant certitud@ absolue de stérilisation. 
Pasteurisation en:présenc@de l’acide carbonique conservant 1a 
fraîcheur, le moelieux, la saveur des vins fins. Proc. brev. S.G.D.G. | 
Pasteurisation à domicile{France et étranger) de tous vins 
rouges ou blancs en füts ou en bouteilles, par appareils portatifs, et au | 
Chai Moderne, à Bordeaux, par appareils fixes. | 


Frantz Malvezin 
CONSTRUCTEUR-ŒNOTECHNICIEN 
7, rue du Bocage, 7 6-8, cours du Médoc | 
CAUDÉRAN BORDEAUX 


7 S- Description détaillée franco sur demande, 


PS 


J.-B. ROUSSET*& 


FiLs 


Successeurs de H.. 


BREVETÉ SN, G. D. G.. 


Usine et Bureaux à SAINT-VICTOR-sur-LOIRE (Loire |] . 

Fourn. des Compie*. de Chem. de fer, du Génie, de l’Artillerie et des principales villes de France À D 

ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond creux, acier fondu * 

CORDON EN MI-ROND CREUX 26 "/* à | À 

Grilles rivées fixes et  ou- ÿ s'éme | ARE Articles de cawes et jar- À : 

vrantes, volières grillagées, dins. Porte-bouteiles et égout- [l 5 
chenils, tounelles, entourages pi toirs, porte-fût, châssis, À 
de tombes, croix et porte. {SR SX arceaux, bancs, chaises et | 
couronnes. ES “ès: ER PR tables en fer, etc. 

BARRIÈRES LÉGÈRES pou CLOTURES, PORTAILS ct PORTILLONS . 

géeiys, nacier torduen hélicoïde (Système Micolon) a ÉTAT 66 récompenses £ 

Sur demande’ Alta s à. LOUIS AT à diverses À 

< SC : ie ea, AA Ra 0 ; 114 RE a SA ET + LE | > 

eñvoi prix A AE Se ME TR À te DEEE Expositions, 
courants IEC DR RAEOHENT ter (sen M Laser À croix de cheva- | 
“illustrés. EN (Ë EAU AE HLien lier du Mérite || 

PL DETTE EN] LE agricole, | L 

Hors Concours. Membre du Jury. Exposition coloniale de Marseille 4906. | | 
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La Société a, en outre, 33 Bureaux et Agences à Paris et dans la banlieue, et des correspondants sur 
toutes les places de France et de l'Etranger. 


OPÉRATIONS DE LA SOCIÉTÉ : 

Dépôts de fonds à intérêts en compte ou à échéance fixe (tzux des dépôts de 3 à 5 ans: 
3 4/2 0/0, net d'impôt et de timbre) ; — Ordres de Bourse (France et Etranger); — Sous- 
criptions sans frais ; — Vente aux guichets de valeurs livrées immédiatement (Obl. de 
Ch. de fer, Obl. et Bons à lots, etc.);, — Escompte et encaissement de Coupons français 
et étrangers — Mise en règle de titres; — Avances sur titres; — Es- 
compte et Encaissement d'Effets deGCommerce: — Garde de Titres ; — 
Garantie contre le remboursement au pair etles risques de non-vérifi- 
cation des tirages; — Virements et chèques sur la France et l'Etranger; 


monnaies étrangères; — Assurances (vie, incendie, accidents), etc. 
SERVICE DE COFFRES-FORTS 


très grand nombre d'agences; compartiments depuis &s fr. par mois; 
Tarif décroissant en proportion de la durée et de la dimension. 


(*) Les agences marquées d’un astérisque sont pourvues d’un service de de coffres-‘orts. 
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Ces moteurs sont employés avintasbsenent par les agriculteurs 
pour faire mouvoir les instruments d'intérieur de ferme et de laïterie, 
par les Charrons, Maréchaux, etc. 
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GRAND PRIX Catalogue franse.— Houe Vigneronne 


Exposition de Liège 4905 et Exposition de Milan 1906. — Diplômes d'honneur 
" Instruments Agricoles de toutes sortes 


ŒNO-PHOSPHATE 
HUGOUNENO 


SEUL admis par l'ACADÉMIE de MÉDECINE 


L HUGOUNENQ & (, LODEVE (Hérault) 


NOM ET MARQUE DÉPOSÉS 


CHEMINS DE FER DE L'OUEST 


La Compagnie des Chemins de fer de l'Ouest fait délivrer pendant la saison d'été, 
par ses gares et bureaux de ville de Paris, des billets très réduits permettant aux 
touristes de visiter la Normandie ét la Bretagne, savoir : 

1o Excursion au Mont Saint-Michel par Pontorson avec passage facultatif au retour 
Re Billets d’aller et retour valables 7 jours : 4re classe, 47 fr. 70; 2°, 35 fr. 75; 

e, r. 10. 

2 Excursion de Paris au Havre avec trajet en bateau dans un seul sens entre Rouen 


À + one: Billets d'aller et retour valables 5 jours : 1e classe, 32 fr.; 2e, 23fr.; 
e, 16 fr. 50. 


3° Voyage circuluire en Bretagne. Billets délivrés toute l’année, valables 30 jours; : 


permettant de faire le tour de la presqu'île bretonne : 1re classe, 65 fr; 2° 50 fr. — Iti- 
néraire : Rennés, Saint-Malo-Saint-Servan, Dinan, Dinard-Saint-Enogat, Saint-Brieuc, 
Guingamp, Lannion, Morlaix, Roscoff, Brest, Quimper, Douarnenez, Pont-l’Abbé, Con- 


carneau, Lorient, Auray, Quiberon, Vannes, Savenay, Le Croisic, Guérande, Saint- 


Nazaire, Pont-Château, Redon, Rennes. Réduction de 409 sur le tarif ordinaire 
accordée aux voyageurs partant de Paris, pour rejoindre l'itinéraire ou en revenir. 


Excursions à l’Ile de Jersey. 


Dans le but de faciliter la visite de FIle de Jersey, la Compagnie des Chemins de fer 
de l’Cuest fait délivrer, au départ de Paris, des billets d’aller et retour valables un mois, 
pérmettant de s’embarquer à Carteret, à Granville ou à Saint-Malo. 

Billets valables par Granville à l'aller et au retour. — 1re classe, 63 fr. 15; 2e, 44 fr. 25; 
38120 fr: 85. 

Billets valables à l’aller par Granville et au retour par Saint-Malo ou inversement. — 
ire classe, 74 fr. 85 ; 2° 50 ir. 05; 3e 37 fr. 30. 


Billets valables par Carteret à l'aller et au retour. — 1"° classe, 63 fr. 15; 2°, 44 fr. 25; 


39,29 fr. 95: 

Billets valables à l'aller par Carteret et au retour par Granville ou inversement. — 
re classe, 65 fr. 45; 2€, 44 fr. 50; 3e, 31 fr. 70. 

Billets valables à l'aller par Carteret et au retour par Saint-Malo ou inversement. — 
re classe, 72 fr. 55 ; 2e, 49 fr. 80; 3e, 35 fr. 50. 

Les billets délivrés à l’allér par Granville ou Carteret et au retour par Saint-Malo 
permettent d'effectuer l’excursion du Mont Saint-Michel. 

Les billets valables par Granville et Saint-Malo sont délivrés toute l’année, ceux vala- 
bles par Carteret sont délivrés du 19 mai et 14 octobre. 


nrénsronnes SOUCHU-PINET “° #2 mn 


Pour le PHOSPHATAGE des VENDANGES || 


HUIT 


LEVURES 
SÉLECTIONNEES 


pures et actives 


de 


L'Institut LA CLAIRE 


Amélioration générale du vin 
Augmentation du degré alcoolique, etc. 
Conservation assurée 


| L. 2 7 x y Ê à 
Levures pures de vin acclimatées à l'acide sulfureux 
MS AS > aie ME 
Une brochure de 84 pages sur l'emploi des levures 
pures sélectionnées, les résultats obtenus aux dernières 
vendanges et depuis plus de 15 ans, est envoyée 


| gratuitement sur demande adressée à : 


G. JACQUEMIN 


Directeur de l'Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles 


de MALZÉVILLE près NANCY 
(Meurthe-et-Moselle) 
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CHEMINS DE FER DE PARIS À LYON A LA MÉDITERRANÉE 


Billets d’aller et retour: — Jusqu'à ce jour, sur le réseau P.-L.-M., la déli- 
vrance des billets d'aller et retour était limitée aux relations des gares ‘les plus 
importantes avec les gares siluées dans un rayon déte-miné. Le public apprendra avec 
satisfaction que la Cie P.-L -M. fera émettre des billets d'aller et retour de toute gare 
pour toute gare de son réseau. 


Berne, Interlaken, Mont-Rose, — Billets d'aller et retour à prix réduits 7 60 jours, de 
Paris à : Berne (ou vice-versa) 1° Vid Dijon-les-Verrières à l’aller et au retour. 2 Vi jDijon- 
les-Verriéres à l'aller, et vid Delémont-Delle, Paris-Est au retour : 4"° classe, 100 fr. ; 2° classe, 
15 fr.; 3° classe, 50 fr. — Interlaken (ou vice-versa) 1'e classe, 112 fr. ; 2° classe, 83 fr. ; 3° classe 
56 fr. — Zermat (Mont-Rose) (sans réciprocité) wi& Dijon, Ponatrlier, Lausanne : dre classe, 
431 fr.; 2° classe, 105 fr.; 3e classe, 69 fr. 

Les billets de Paris à Zermat ne peuvent être utilisés que jusqu ’au 31 cctobre (le chemin de 
fer de Viège à Zermat ne fonctionnant pas après cette date). Arrêts tacultatifs sur tout le parcours. 


Relations entre Londres, Paris et l'Italie par le SIMPLON 


4o Trains express quotidiens. — Aller: Départ de Londres, via Calais, 11 h., m.; 
via Boulogne, 2 h. 20, s.; via Dieppe. 10 h.. m, Départ de Paris, 2 h. 30, s. V-L; L-S: 
dre et 2e classes jusqu’à Milan — 10 h. 20, s., V-L; L-S; {re et 2 classes jusqu'à 
Milan. — Retour: Départ de Rome, minuit 10, V-L; EL-S; 17e et 2e classes, depuis 
Milan. 7 b. 52 m., V-L ; L-S; {re et 2° classes, depuis Milan. 3 h. 4, s., F. 4re et 2e 
classes, depuis Brigue. Arrivée à Londre:, via Calais, 5 h. 0#, s; via Boulogne, 10 h. 45, 
s. ; via Dieppe, 7 h.s. | 

20 Train de luxe « Simplon-Express » V-L, V-R. — Aller : Départ de Londres, 41 h., 
matin, lundi, mercredi, samedi. — Retour : Départ de Milan, + h. 25, soir, mardi, 
jeudi, dimanche. R 


TRAITÉ DE VINIFICATION 


Médaille d'Or de la Société des Agriculteurs de Franee. — 44 figures dans le texte 


rar RAYM >:ND BRUNET 4 50 BUREAUX DE LA REVUE 
FR. 


Ingénieur agronome, Propr'e- Viticulteur Paris, 1, Rue Le Goff (Ve) 


— 40 Médailles et Diplômes — 


BOUILLIE 


INSTANTANÉE N\ C 
SUPÉRIEURE % 


Reconnue 
la plus riche 
la plus adhérente. 


HUILERIE ES 
IMPORTATION J.-M. PERRIN EXPORTATION 


A SALON (PROVENCE) 
| Huiles d'OLIVES : F. 2 00 ; 2 25.2 50 ; 2 ‘75 le kilo; 
Prix de Détail : id. blanches : F. 1 40 ; 1 50 ; 1 60 le kilo; 
Savons blancs : F. 0 65; O0 70 ; O 75; O 80 le kilo. 


DE spéciaux pour le gros et le demi-gros à partir de 50 kilos ; PR aux Hdere Sociétés 

coopératives, etc. Commandes d'essai en estaynons postaux de 5 "et 10 kilos sans augmentation de prix. 

Prix-courant détaillé sur demande. — Paiement: 60 jours, net ; 30 jours, 2 % d'escompte: 
par mandat-carte en faisant la commande, 4 %. 


AGENTS SÉRIEUX DEMANDÉS PARTOUT — SITUATION GARANTIE 


bte Pr DE w = 


sn A rs ELELE LR TELOTOTOLELOMELTE TOLRTRLOLLOUELOLETELELMELE LAS 
à ENGRAÏS QUES DE SAINT-COBAIR À 
Q ‘ Société anonyme au capital de 60 millions ” < 
$ Formules spécialement dosées pour la Vigne : 
K S'adresser à la DIRECTION COMMERCIALE DES PRODUITS à MIQUES DE ST-GOBAIN £ 
& 1, Place des Saussaies. — PARIS (VIII* Arrona.) $ 
CT NON OUENCTETONOTEMENE TOTOMEMOMETELETOMOMETETE SES 


CLERMONT ET QUIGNARD 


Ho RECOMMANDÉE, ER FONDÉE EN 1825 
USIN NE BUREAUX : 


: Saint-Denis (Seine) ; 180, rue de Turenne, En on 


CÉLATINE GG LAINÉ 


Pour si Clarification des Vins et Re, ro Cidres, re etc. 


TABLETTES POUDRE SOLUTION 


(Tablettes marquées LAINÉ (Poudre LAINE) (Gélatine LAINÉ liquide) 
£ Solubles à chaud seulement Soluble dans l’eau froide Soluble dans l’eau froide 
PRIX $ Ü}? FR. LE KILOG. PRIX Ï ® FR. LE KILOG. PRIX 5 FR. LE LITRE 
&n Paquetsde500gr.et de 250gr. |! En Pidons de 500 gr En flacons de 1 litre 
Zavir. 20 tabl. pour 50 hectolitres ‘ {20 doses pour 50 hectolitres) (20 doses pour 50 hectolitres) 
EMARQUES — Chaque paquet (enveloppe bleue,cachet rouge) bidon ou flacon doit être scellé : 1° Avec une 


étiquette portant la marque de fabrique ; 2° avec le timbre de garantie de l'Union des fabricants. 
em et esc. suivant quantités sur Prix forts. : N.-B.—S'adr. à la Maison de la part de la RFVUE DE VITICULTURE 
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DE LA LÉGION D'HONNEUR Ce 


À €. SALOMON & FILS ° 5°, Sir“ 


THOMERY (S.-et-M.) — FRANCE 


Lun ss + ed 


Ÿ Culture et multplication de tous les cépages mondiaux connus 
Le}, de cuve et de table. 
te LES SEULES PÉPINIÈRES VITICOLES FRANÇAISES 
p 2": SITUÉES EN PAYS NON PHYLLOXERES. Le BLACK 
CE ROT n'a jamais été signalé en Seine-et-Marne. 


2-0, QU , D 
: L de ne Z  Authenticité et SÉLECTION absolument garanties 


“cs ee h\ k 
GRANDS PRIX 


ER ANVERS 1885 — PARIS 1889 et 1900 — LIÈGE 1905 — MILAN 1906 


Catalogue général et Prix-courant envoyés franco. 
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[PRODUITS PURS rour ŒNOLOGIE| 

| CONSEILS ET RENSEIGNEMENTS PRATIQUES 

Les Etablissements POUI ENC Frères 
92, rue Vieille-du-Temple 92 — PARIS 


ST Universeile 1878 et 1889. — 3 Médailles d'Or, 3 M Médailles TA rent 


BROUHOT *& & CE, INGÉNEURS-CONSTRUCTEURS à VIERZON (CHER) 
Exposition Universelle Paris 1900. — Grand Prix 
MOTEURS à GAZ et au PETROLE 

CHISTE ET A ALCOOL, FIXES ET SUR ROUES: 


Pour actionner es nl mécaniques, les pompes, les installations électriques, RAA batteuses, 
| fabriques d'eaux gazeuses, etc. 
Concours international de Moteurs à alcool organisé par le Ministère de l'Agriculture, Mai 1902 
is d'art, le seul attribué aux Moteurs. 2 Médailles d'Or. 1 Médaille de Vermeil 


MACHINES À VAPEUR, POMPES EN TOUS GENRES, 
LOCOMOBILES, BATTEUSES, ETC. VOITURES AUTOMOBILES 
| Pompes avec moteur à pé- 


trole pour caves (soutirage 
des vins sur chariot léger). 


Installations complètes pour 
élévation d’eau, lumière 
électrique, etc., ‘dans les <+ 
châteaux et usines. 


À Envoi pres sur demande 


du 


ge A S S A iù FI L S e Constructeur BOURGOIN (sère) 


170 Médailles Or, Argent, etc. — Médaille d'Or Exposition universelle Paris 1900 


LOCOMOBILES à ffoyer démontable. hote G. D. G. 
BATTEUSES px céreates et graines are 
| PRESSOIRS LE FRANÇAIS ”, 
® SOLETTE HYDRAULIQUE 
et à BIELLES ARTICULÉES 
PRESSOIRS CONTINUS = 
FOULOIRS à VENDANGE | 
PRESSES à HUILE EU 


ana Demander le Catalogue général Pressoir a tque 


YILTRES VITE à P'ANTANIE 


Plus de 27000 Appareils en usage 
31 PLUS HAUTES. RÉCOMPENSES 
Ils fonctionnent à l'aide d'AMIANTE SEITZ en poudre — la meil- 
leure matière filtrante à ce jour — et sont les meilleurs filtres 
qui existent pour Vins, Vins de liqueurs, Cidres, Eaux-de-vie et 


pen Plus de goût de manche, ni de papier, 
Plus de lavage des chausses ni des masses filtrantes 
Appareils de 18 à 5.000 francs 
DÉPOT. A. PARIS 


AUG. FRANZMANN & Css 


atalogue illustré 


TANNINS PURS A L'ALCOOL entièrement solubles 


BISULFITE DE POTASSE titrant 57-58 p. 0/0 d'acide sulfureux 
CHARBONS D'OS garantis purs. 


Colles de poissons, gélatines, Albumine d'œufs, etc. 


LAMOTHE & ABIET 


106, 108, 110, rue de Bercy, Paris (XII 


68, 70, 72, rue Ducau, Bordeaux. 


V “ G. FABRE. & FILS = VAISON (Vaucluse) 


PULVERISATEURS ET SOUFREUSES 


‘A GRAND TRAVAIL. 


ARTICLES DE VENDANGES ET DE Dern tai 
POMPES À VIN — HARNAIS VITICOLES BR. & C. 


Seraioence ÉRRRORE sur demande 


 PRESSOIR UNIVERSEL MABILLE $ 


Mécanisme le plus simple le plus puissant. 
Ayant obtenu les plus hautes récompenses 
aux Concours et Expositions Universelles Françaises et Etrangères. 
EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 
GRAND Prix. — (CROIX DE LA LÉGION D'HONNEUR 
FOULOIRS, FOULOIRS-ÉGRA PPOIRS, pin CONTINUKS 


3Croix de la Légion d’honneur.— 
3 Croix du Mérite Agricole. — 


Croix du Portugal. — 1 Croix du 

4 Nischam. — 11 Grands Prix. 
S' x 28 Diplômes 
& d'honneur 
S È __ 56 Médailles 
œ. © » d’ ) 
a d'or et d'argent 
o _ 

> 
== HE 


PYIETTH 


= =. —…. 98. 000 PRESSOIRS 
D RS ER ANA nl ou et Instruments 
Pressoir complet : sur de. vendus avec garantie 


E. MABILLE * FRÈRES 


_ Ingénieurs-Constructeurs à AMBOISE (Indre-et-Loire) 
ATELIER ET CHANTIERS LES PLUS IMPORTANTS DE FRANCE POUR LA CONSTRUCTION SPÉCIALE 


DES PRESSES ET PRESSOIRS 
6; Envoi franco sur demande du Catalogue illustré. À 
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The GUILLEBEA UD, LE TA à PET CS 


Expers Unli**et [ntles Paris 1900, 2? Méd. d’or; PLUME. (Russie) 1901, Grand Dplomed honneur; Lille 1902; Grand Prix 
Pompes GUILLEBEAUD RE Pa A FOREES 7 un 
Brevetées S.G.D.G. —— | entièrement en bronze 
reconnues les meilleures — ai débit de 5. 000 à 160.000 litres 
pour mélanger et transvaser <| l'heure 
les vins et spiritueux. 


AU 9p 19000 ROTBEITISNT 


Robinetterie générale pour caves 
en cuivre, bronze, nickelée et se 
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Nouveau RÉFRIGÉRANT 


pour le refroidissement de moûts de vin. 


POMPES L. 


MÉDAILLE D'OR, PARIS 14900. — INGÉNIEUR CONSTRUCTEUR E. C, P. 


Ancienne Maison PRUDON et DUBOST, 210, Boul. Voltaire, à Paris 


SPÉCIALITÉ D'INSTALLATION COMPLÈTE DE CHAIS 
POMPES DE TOUTE NATURE 


Pompes spéciales pour la filtration sous pression 


Brev. S G. D,G. 


La Maison envoie gratuitement, sur demande, le Catalogue V et tous 
renseignements, plans et devis; elle tient à la disposition de ses clients 
des références de tout premier ordre. 

Sur demande du Catalogue E, elle adresse le tarif spécial au matériel pour eaux gazeuses. 


EN tr nu me ire Dai ele de Val Ai et ii Ve ne MAÉ PAiae ne  CUER Ven. Aoe =. © 


MICROCOLLE 


Produit spécial pour préparer tous les Filtres à Manches 
PROCÉDÉ BREVETÉ S. G. D. G. | 
(LE SEUL N'ENPRUNTANT RIEN AU VIN ET LUI LAISSANT TOUTES SES QUALITÉS 


LASMOLLES & R. DE LA FAYE 


NERAC (Lot-et-Garonne) 


MAISON DE VENTE 5 CRE re Ta à (Place Picard) BORDEAUX 4 
MATÉRIEL DE GREFFAGE BREVETÉ S.G-D.G. pue 
A REIN A UTP A 1 US Ponant | ; 


SÉCATEUR - PULLIAT prx.: 7 Francs 


FORCE, LÉGcRETÉ, BOULON INDESSERRABLE, TOUT EN ACIER 


Greffoir manche buis................. 4 50 | Greffoir sécateur pour opérer la greffe © 
eu — boisdesilesqualitéextra 2 » fente évidée ...........es.scooese . 18 » 
_ latin6.523 Sn 3 » | Inciseur de Follenay à grand Ep 8 
Machine 4 greffer en fente angl.s.tablo. 20 = (] 


| Pince-Sève Rénaud:: 5504, L'URSS 


O° 
a 


1.500 arpents. 


FAFEUR XAVIER, Succ’ 


VINS DE CHay, 
* 


MOËT & CHANDON 


ÉPERNAY 


Etablie depuis 2. et dirigée sans à par les des- 
cendants directs de ses fondateurs, cette Maison offre à sa clien- 
tèle les produits de ses vignobles célèbres, d'une superficie de 


S’adresser, soit au Siège social, à 
à Paris, Londres, New-York, Berlin, 


FAFEUR FRÈRES. 


POMPES A VIN à courant continu, à bras et au moteur. — ROBINETTERIE 
POMPES pour arrosage, submersion, épuisement. 
POMPES à grande vitesse pour moteurs rapides 


4 
@ 
% 


Aucun de ses Associés ne s’est jamais Séparé d'elle pour faire 
sous son nom personnelle commerce de vin de Champagne. 


Se défier des contrefacons et des imitations 
Lt (Marne), soit aux Agences 


nne, Saint-Petersbourg. 


LE SU ne mme DS 
CARCASSONNE (Aude) 
Médaille d’or, Paris 1900 


Catalogues franco. 


Raymond PÉRISSÉ, 


AUS Re ia FA ésentant, 
à Paris, 67,r. d'Amsterdam 
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(Vins de Breton, de Gros Pineau, etc.) 
sont les meilleurs 
vins de table qui soient 


La délicatesse et la richesse £ 
de eur bouquet leur assigne une 
place à part dans la gamme des 
bons vins. 

Leur bon marché les rend 
4 abordables à tous. 


SANS VA ENTER REREEEES 


Demander prix-courant au 
à DOMAINE DE GERBAULT, et 
: SAINT-QUEN (Indre-et-Loire). # 
RÉ 222522212222 cfa stoste ta ot to ta te te acte ste gta cts tofs Ka 


| GRANDS VINS DE BOURGOGNE 


Paul PACOTTET 
Propriétaire 
d NUITS-SAINT-GEORGES (Côte-d'Or) 


afectegleon ae clear glossaire are ste fe ajecs sol secte ao ge sega Aa Te TETE 


VINS DE S'-GEORGES ET DU MIDI 
Pierre VIALA 


Propriétaire 
4 LA VERUNE et à COURNONTERRAL 
(Hérault) 


ROUGES ET BLANCS 
MEDAILLE D'OR A PARIS 


Raymond BRUNET 
Propriétaire 
à VILLENA VE-D'ORNON (Gironde) 


Lee VINS DE GRAVES 
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EXP UNIV + PARIS 1900 + 2 GRANDS PRIX 


weseus « DISTILLATION 


«a REGTIFICATION 
Système Ex GUILLA UME 


non GRANGÉ4C" Alcool rectifié à 96°-979 extra garanti en une seule opération. 
rs ÉCONOMIE de COMBUSTIBLE, — MAXIMUM de RENDEMENT 


COMPAGNIE GÉNÉRALE AÉROHYDRAULIQUE, 135, rus d'Alésia, PARIS 


DRE Le PRE RER are 
GRAND PRIX : Exposition Universelle de Paris 4900 


NOUVEAU PANTEURINATEUR SALYATOR 


MÉDAILLES D'OR : Expositions de Bordeaux 4895 et Montpellier 1896 


| Le traitement des vins par la chaleur est le moyen préventif 
le plus efficace contre les maladies 


_ af ALAMBICS DEROY 


REFRIGÉRANTS A MOUTS 


|  PASTEURISATEURS et ÉCHAUDEUSES 
j|L 2e Loi nouvelle 
1. BOUILLEURS ne CRU: 
CALAMBICS “ir; mare 


LV WU DEROV rishiné ar mriace Pan 


REA En rip one signaler ce journal. 


BOULE se 1] USINES OURS 
a BORDELASE SUBLESING | PRÉCPITES | 


FRERES et C' 
| ésinoe LLE rs SCHLCSINE 


FABRIQUE SPÉCIALE D’ARTICLES DE CAVE 


Machines à rincer, boucher et APE 
Porte-bouteilles &  égouttoirs 


RAR PE O Ù * 


52, rue ob tre, PARIS 
EXPOSITION UNIVERSELLE 1900 : MÉDAILLE D'OR 
Maison recommandée 
ENVOI FRANCO DU CATALOGUE 1906 SUR DEMANDE 


LEVURES SÉLECTIONNÉES 


POUR LA VINIFICATION EN ROUGE ET EN BLANC 
V. MARTINAND, 19, rue du Petit-Chantier, MARSEILLE 


Lameilleure,Br.s.G.D 6. 
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© REVUE DE VITICULTURE 


He DES MÉTHODES DE VINIFICATION ( 


Vinification par l'acide sulfureux. — Actions combinées des agents de sélection. 


4 VINIFICATION PAR L'ACIDE SULFUREUX. — Depuis quelques années, la vinifica- 
tion par l'acide sulfureux rentre dans les usages de la grande pratique, aussi 
bien pour les vins rouges que pour les vins blancs. On peut apprécier mainte- 
__ nant qu’elle répond à un besoin, qu’elle est scientifique et rationnelle. Elle per- 
__ met d'obtenir, avec toute sécurité pour l'avenir, des vins plus nets, droits de 

goût, plus fins et plus fruités, j’ose même dire des vins plus sains. 
S Certains auteurs conseillent d'ajouter l’acide sulfureux par doses successives 
| à mesure que la fermentation se poursuit et d'atteindre ainsi un total de 50 à : 
- 60 grammes par hectolitre. Je vais montrer que cette manière de faire ne répond 
à aucune nécessité et qu'elle n’est pas conforme aux principes directeurs que je 

viens d'exposer. 
| J'ai fait toucher du die que la sélection des ferments est bien plus facile 
ci avant tout départ de la fermentation, on peut même dire qu’elle n’est prati- 
quement possible que dans ces conditions. Dès que les cellules vivantes se mul- 
tiplient, — et on sait avec quelle prodigieuse rapidité, — il faudrait des doses 
d'antiseptique considérables. La condition essentielle de réussite est donc de 
_ mettre l'acide sulfureux dans la vendange au début, avant ou pendant le foulage, 
- de le mettre à l’état dissous, et le mieux est de le dissoudre dans un peu d’eau 
ou de vin vieux, et non pas dans du moût. Je me suis convaincu qu'en agissant 
ainsi la dose de 10 à 15 grammes d'acide sulfureux par hectolitre est nécessaire 
-et très généralement suffisante pour effectuer la sélection des ferments. 

On a dit que les additions successives avaient pour but d’acclimater les levures 


y à l’acide sulfureux. Cette acclimatation n’est pas possible. L’acide sulfureux qu’on 
ajoute ainsi par portions se combine au sucre du moût; or l'acide libre, — c’est 
aujourd huibien démontré, —estle seul qui possède uneaction physiologique.C'est 


… donc la dose d’acide libre qu’il faut considérer. Eh bien, l'expérience montre que 

- Vacide libre ne va pas en augmentant; il diminue constamment, soit en se com- 

 binant, soit en s’oxydant, soit en se décomposant, et cela malgré les additions 

_ successives. On peut poser en fait qu'il n’y a pas eu solution d’acide sulfureux 

_ libre, c'est-à-dire agissant comme antiseptique, lorsqu'il y a fermentation. Cette 

observation très précise et la considération de la multiplication infinie des cel- 

lules de levure montrent que la sélection des ferments par l'acide sulfureux 
s'effectue avant et non pendant la fermentation. 

2 Ainsi donc il faut agir au début, de la façon que je viens d'indiquer, brasser 

; la masse, aussitôt et le mieux possible, pour que l'acide sulfureux se répande uni- 

: forméliece On obtient ainsi, contrairement aux appréhensions de la plupart des 

& F4 viticulteurs, des vins plus lerée: plus rouges, plus vifs, plutôt limpides et 

3 d'une tenue remarquable. 11 est seulement utile d’aérer le vin la veille ou 


1) Voir Revue, nos 108, 113, 714 et 715, p. 33, 113, 206, 209 et 233. 
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l'avant-veille du décuvage et de ne pas craindre par la suite de toujours soutirer 
ces vins au large contact de l'air. 

Plus récemment on a préconisé un procédé encore plus exagéré que celui que 
j'ai signalé tout à l'heure. Il consiste à ajouter des doses massives d’acide sulfu- 
reux dans la vendange ou dans les moûts. On dépasse ainsi la dose mortelle pour 
les levures en pratiquant un véritable mutage. Ces moûts ou ces vendanges sont 
ensuite expédiés dans des usines où l'on s'efforce, par la chaleur et par le vide, 
d'extraire l’acide sulfureux ajouté, afin de rendre la fermentation possible ; on 
ajoute enfin des levures cultivées. J'ai dit que l'acide sulfureux dissous dans du 
moût de raisin se combine en grande partie; en suivant cette méthode on ne 
chasse que l’acide libre, celui qui est combiné reste entièrement dans le vin. C’est 
ainsi que j'ai trouvé des vins blancs de consommation courante qui contiennent 
près de 600 milligrammes par litre d'acide sulfureux presque entièrement à l’état 
combiné. On doit considérer que le vin est de cette manière transformé, adultéré 
par l'introduction massive d’une substance qui, à cette dose, le rend assurément 
critiquable au point de vue de l'hygiène. Aussi je ne saurais trop mettre les viticul- 
teurs en garde contre ces exagérations inutiles, nuisibles même, qui déconsidèrent 
un principe excellent, dont la vinification peut et doit lirer un grand profit, 

Certains vont s inquiéter de l'influence que pourra exercer sur leurs vins cette 
introduction d'acide sulfureux dans la vendange à une dose de 10 à 15 grammes 
par hectolitre, dose inusitée jusqu’à ces dernières années, du moins pour les vins 
rouges. | 

J'ai dit qu'au point de vue du corps, de la rt: de la finesse, de la tenue, 
de la couleur, du brillant, il n’y à que des avantages à recueillir de la méthode 
que je propose; j'ai d’ailleurs placé encore au-dessus de tous ces avantages celui, 
extrêmement précieux, de pouvoir garantir en toute confiance que le vin ne con- 
tient aucun germe caché susceptible de l’altérer un jour : c’est la sécurité aussi 
entière que possible pour son avenir. 

Mais il faut que je réponde à une juste ÉocCUDA on. Que vont dire les hygié-, 
nistes? Comment ces pratiques vont-elles être considérées par les défenseurs 
altitrés de la santé du consommateur? L’acide sulfureux, mis dans la vendange 
n’agit pas du tout, comme l'acide sulfureux mis dans le vin fait. On sait que cette 
dernière opération résulte surtout de la nécessité d’assainir les futailles avec des 
vapeurs sulfureuses ; elle introduit dans le vin un peu d'acide sulfureux dont une 
partie se combine avec les sucres résiduels, la matière colorante et les corps à 
fonction aldéhydique, tandis qu’une autre partie, assez importante, reste à l’état 
libre. C’est sous cette forme libre que l'acide sulfureux impressionne nos sens 
et qu'il agit sur les cellules organisées de nos muqueuses, de même que c’est 
sous cette forme libre que nous l’avons vu agir sur les cellules microbiennes, Il 
est donc prudent, de limiter l’acide sulfureux libre des vins à une dose minime, 
qui ne nuise pas à nos organes. ; 

Mais j'ai indiqué, sommairement il est vrai, qu'en mettant l'acide sulfureux 
dans les moûts, la partie combinée est seule appelée à demeurer ; l'acide libre, 
avant même la fermentation, s’oxyde, ou se décompose, et on mr presque Je 
considérer comme un sent de la levure. Le sujet est trop technique pour que 
je l’expose en détail. Je vais donner les conclusions auxquelles de nombreux 
essais m'ont conduit : 

Si l’on compare un vin rouge fermenté après une addition de 10 à 15 gramines 
d'acide sulfureux par hectolitre avec un vin témoin fait avec une vendange iden- 
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tique, on trouve dans le premier un excédent d’acide sulfureux total de 5 à 6 cen- 
tigrammes par litre, et la presque totalité de cet acte sulfureux est à l’état com- 
biné. En outre, une petite quantité d'acide sulfureux s’étant oxydé et transformé 
en sulfate, on trouve 40 à 75 centigrammes de sulfate de potasse au lieu de 
25 à 60 centigrammes, doses habituelles des vins non plâtrés. Ce sont là des 


_ modifications insignifiantes dans la composition du vin. 


Les consommateurs n’ont rien à craindre de ces pratiques. Ils Ant s’en 
féliciter au contraire, si, comme on est en droit de l’espérer, elles permettent 
dans une très large mesure de supprimer les vins avariés et du même coup le 
commerce malhonnête, qui les recherche pour les écouler ensuite plus ou moins 
maquillés avec-des drogues malsaines. Je n'ai plus qu’à ajouter quelques mots 
sur les différentes formes sous PARENES on peut employer l'acide sulfureux. 

Pendant fort longtemps on n’a connu que les vapeurs sulfureuses produites 
par la combustion du soufre en mèches ou en canons. À l’usage, il apparaît très 
nettement qu'on perd ainsi une part assez importante de l’acide sulfureux pro- 
duit et qu'il est par suite impossible de doser la quantité absorbée par le moût. 
On a alors proposé des solutions d'acide sulfureux dans l’eau ou dans l'alcool, 
mais ces solutions uecnl de titre et le dosage dont la nécessité s'impose par 
les considérations que j'ai exposées est encore incertain. Aussi les produits sul- 
fureux solides cristallisés, et notamment le bisulfite ou métabisulfile de potasse, 
ont-ils pris une certaine vogue, justifiée assurément par la commodité de leur 
emploi et par la précision qu’ils permettent d'apporter. Ce sont des produits que 
l'on trouve aujourd’hui dans le commerce à un prix très abordable et dans un 
état de pureté irréprochable. L’acide sulfureux liquéfié sous pression que l’on a 
proposé récemment est très intéressant. Malheureusement il demande des appa- 
reils spéciaux et ne présente pas les mêmes commodités de dosage que le bisul- 
fite de potasse. 

Le métabisulfite de potasse contient 55 à 57 % d'acide sulfureux. Pour intro- 
duire dans la vendange les doses de 40 à 15 grammes d’acide sulfureux que j'ai 
conseillées, il faudra ajouter 20 à 30 grammes environ par hectolitre de bisulfite 
préalablement dissous de la manière indiquée. 


ACTIONS COMBINÉES DES AGENTS DE SÉLECTION. — Toul l'exposé que je viens de 
faire du traitement des vendanges comporte des idées assez neuves. La réaclion 
du milieu fermentescible sur les microorganisme qu'il contient est particulièrement 
importante et cependant difficile à préciser. Ce milieu est constitué par l’en- 
semble d'une foule de substances, qui agissent chacune à leur manière sur les 


cellules vivantes. La réaction du milieu est la résultante de toutes ces actions parti- 


culières. Il faut donc savoir comment ces actions se combinent, comment elles 
s'ajoutent ou se retranchent ; se neutralisent-elles en contrariant leurs effets ou’ 
bien chacune agit-elle séparément en toute indépendance de l'action des autres ? 
Autant de problèmes à résoudre dont nous ne possédons pas encore la clef. 

Dans la véification par pieds de cuve, qui consiste à plonger directement la 
vendange foulée dans un moût déjà en pleine fermentation, nous sentons bien 
que les levures en plein bourgeonnement et extrêmement nombreuses du pied 
de cuve vont, comme on dit, prendre plus facilement possession du terrain, mais 
nous savons qu'elles sont incapables, par elles-mêmes, detuer les germesapportés 
par les raisins, et notamment les bactéries ; celles-ci pourront demeurer dans le 
vin et, comme je l'ai montré, se développer plus tard quand les conditions leur 
seront plus favorables. 


Cependant nous comprenons Re F4 que ans l’action LEE pieds de re 


il s'exerce d’autres influences que celle de la levure. Il y ala réaction du milieu. 


Il faudra préciser comment opérera l'alcool déjà existant : : peut-être aussi la cou- 


leur et le tanin que ce moût en fermentation peut Mere et quelle est l’action 
des autres substances qu'il apporte avec lui: J'en ai assez dit pour que l’on ait 


l'impression qu'il peut y avoir par le fait de cette pratique des pieds de cuve une 


certaine sélection des ferments très cerlainement favorable aux levures et sus- 
ceptible d’entraver plus ou moins la multiplication des bactéries. ; 
Quand on met plusieurs jours à remplir un foudre ou une cuve à fermentation, 


il y a là aussi quelque chose qui tient des influences du pied de cuve que je viens 


d'envisager, mais ces influences ne se sont pas produites au moment voulu, c'est- 
à-dire avant le départ de la fermentation : aussi sont-elles inefficaces. 

Dans le mélange de vin vieux avec la vendange, il y a très certainement encore des 
actions complexes qui peuvent, si on les connaît bien et si on cherche à les diri- 
ger, contribuer à la végétation exclusive des bonnes levures et à l’anéantisse- 
ment des mauvais germes. 

La sélection par l'alcool, dont nous avons presque repoussé le concours bien- 
faisant pour des raisons Hacales, peut se pratiquer en apportant l'alcool sous 
forme de vin, et dans ce vin la couleur, 1 tanin dont nous connaissons les effets, 
pourront être des auxiliaires. 


On concoit cependant qu'il y a un écueil dangereux. Il faut absolument que ce 


vin soit s{érile, c'est-à-dire qu il ne contienne aucun germe de maladie. Il est très 
fréquent que les vins vieux soient chargés de bactéries prêtes à se développer ; 
souvent même, il y a un commencement peu sensible d’altération du vin. Dans 
ces circonstances, le vin constitue un milieu presque favorable à ces bactéries, 
et l'emploi d’un tel vin sur la vendange constitue comme un pied de cuve de 
mauvais ferments. La plupart du temps une petite élévation de température 


suffit pour l’éclosion complète de la maladie et il est évident que la fermentation 


va précisément la produire. C'est donc une très mauvaise opération que d arro- 
ser les vendanges avec du vin de l’année précédente, si l’on n’a pas pris la précau- 
tion de s'assurer avec soin que ce vin est entièrement dépourvu de germes mi- 
crobiens, qu’il est stérile. C’est pourla même raison que l’opération qui consiste, 
suivant l'expression consacrée, à rafraîchir des vins vieux, donne souvent des 
résultats si déplorables. Ces vins vieux, qui ont besoin d'être rafraichis, sont 
généralement un peu usés ; ils contiennent des bactéries et des filaments de 
tourne. Quand on De one aux marcs encore chauds de la vendange nouvelle, 
aussitôt après le décuvage, c’est un vrai bouillon de culture dont on élève la 
température, comme si on le mettait à l’étuve, et il n’est pas étonnant qu'on en 
retire un vin tout à fait altéré. | 
On pourra donc très probablement se servir des agents de sélection des fer- 
ments, qui existent dans le vin fait, pour obtenirdes fermentations pures et pour 
éliminer les bactéries, mais il faudra choisir autant que possible, pour en arroser 
la vendange, un vin riche en alcool, en couleur et en tanin, et surtout un vin abso- 
lument stérile. | 


Comment se procurer un vinstérile ? Cette question me servira de transition 
toute naturelle pour laisser le traitement des vendanges et dire quelques mots. 


du traitement des vins. 
(A suivre.) Lucien SÉMIcHON. 
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LES APPRÉLERIONS RÉGIONALES D'ORIGINE DES VINS 


. Parmi tant de questions viticoles soulevées à la fois au Parlement, sous la 
pression de l'agitation méridionale, celle des appellations d’origine des vins est 
passée presque inaperçue, bien qu'elle ait donné lieu à une interpellation et au 
vote d’un projet de loi à la Chambre, pee à une interpellation et à un ordre du 
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3 jour motivé au Sénat. | 

À Cependant les producteurs de vins fins attendent, depuis plus de deux ans, la 
=! protection nouvelle promise par la loi du 1°" août 1905.11 ne parait pas probable 
Pr - 


_ malheureusement que la solution soit proche et qu’elle réponde aux espérances 
- des intéressés. En effet, le règlement publié à l’Officel, le 5 courant, renvoie à 
un réglement ultérieur l’étude du problème ! 


#4 On se rappelle que le législateur, après avoir improvisé un texte insuffisam- 
D ment précis, avait laissé à des règlements d'administration publique le soin de 
3 = statuer sur les mesures à prendre pour assurer l'exécution de la loi. En ce qui 
__ concerne les appellations régionales, la loi se bornait à les menlionner, sans 
indiquer sur quelles bases reposerait le droit à leur emploi. Toutefois il ressor- 
tait de la discussion, à la Chambre, que le ministre de l'Agriculture et la majo- 


_rité pensaient que l'obligation de délimiter les régions viticoles découlait du 
_ texte même de l’article 11. 

Dans un rapport présenté à l'Association syndicale des Viticulteurs de la Gironde 
_ et reproduit en partie dans la Revue du 5 juillet 4906, j'ai montré les obstacles 
_ que rencontrerait la délimitation simultanée de ces régions, surtout dans un 
département où elles sont très nombreuses : Bordeaux, Médoc, Graves, Sauternes, 
Saint-Emilion, etc., La solution que je proposai était d'apporter dans le règle- 
ment la définition légale de l'appellation régionale, et de s’en remettre aux lri- 
bunaux, comme par le passé, pour trancher les contestations qui viendraient à 

s'élever sur les limites des régions. Le vœu était formulé comme suit : 


% Les vins peuvent être vendus ou mis en vente, soit sous la désignation générique de 
- _ : vin: vin rouge, vin blanc, soit sous des appellations régionales où de crus particuliers, 
avec ou sans le nom ou la marque personnelle d’un intermédiaire : entrepositaire ou débi-: 
Fe. tant. L'appellation régionale est le nom qui, d’après l'usage local constant, réunit les 
+ ins similaires récoltés dans une région. L’appellation de cru particulier est le nom sous 
=” pee chaque récoltant désigne le produit de ses vignes, afin de le distinguer de tous 
RIT, _autres vins. 
_ De l'usage constant Dane appellation de région ou de cru particulier découle, pour 
se récoltants, une propriété véritable régie par le droit commun. Le règlement n’a donc 
_ pas à en tracer les limites; il ne peut que rappeler la législation existante (lois de 1824, 
de: 1857 et de 1892) et la jurispudence établie par de nombreux arrêts, qui réservent les 
noms de cru ou de région aux seuls vins récoltés dans ces crus ou dans ces régions. 


Le projet de règlement, élaboré par la commission spéciale nommée par M. le 
ministre de l'Agriculture et soumis au Conseil d'Etat, s’inspirait de la même idée 
dans la première partie de l’article 4, ainsi concu : 


« - La délimitation de vin peut être remplacée ou accompagnée par les appellations 
« régionales locales, ou de cru particulier, auxquelles le vin a droit par son origine ou 
« provenance (|), en vertu d'usages locaux constants. » 


no : (1) Ce mot n’a pu être mis ici que par erreur; car il serait la négation de toute une légcisla- 
a. tion faite en vue de protéger l’origine des produits. 
KZ: 
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Le 


L'usage local constant devient la base de toute appellation régionale. Ce sont 
exactement les termes dont je me suis servi. Mais l’article 4 se termine ainsi : 
« Les appellations régionales suivantes sont réservées aux vins récoltés dans la 
région ci-après déterminée : & (Bordeaux), b (Bourgogne). » Ce qui implique la 
délimitation de chacune de ces régions. 

Dans la séance de la Chambre du 14 juin dernier, répondant à M. Castillive 
M. le ministre de l'Agriculture s’est expliqué sur le but poursuivi par la 
commission : 


« Il ne fait de doute pour personne, sauf peut-être dans l'esprit de l'honorable inter- 
« pellateur, que, quand on met sur des étiquettes une appellation régionale ou de cru, ik 
« faut qu'il y ait eu précédemment uné opération quelconque pour ÉN cette 
_« région ou ce cru; se est évident comme la lumière du jour. » 


li est inutile de fairé remarquer que cette théorie est en piles absolue 
avec la loi du 28 juillet 1824. Le rapporteur de cette loi s’exprimait ainsi : & Il 
ne s'agit ici que de donner une garantie légale à la proprièté des noms qu'il n’est 
pas permis d'usurper. » Cette théorie est en opposition avec les nombreuses appli- 
cations que la jurisprudence en a faites : elle rappelle le préjugé de ces chas- 
seurs qui croient qu'il est nécessaire, pour leur interdire de pénétrer sur la pro- 
priété d'autrui, de placer en évidence des écriteaux : Chasse gardée. 

On a contesté, d'autre part, la possibilité de faire la délimitation des régions 
par un simple règlement et l’on a soutenu qu’une loi était obligatoire. (est une 
question à traiter entre jurisconsultes, el je me garderai bien de rouvrir le débat 
qui a eulieu à la Chambre sur ce point. Mais ilimporte pour la viticulture de re- 
chercher une solution pratique des difficultés qui se présentent. 

Laissant de côté les considérations locales, qui ont joué un rôle trop visible 
dans les récentes discussions au Parlement, on pouvait se demander s'il était 
préférable pour les récoltants d'attendre la délimitation par le Conseil d'Etat ou 
de continuer à recourir, le cas échéant, aux iribunaux ordinaires. On a reproché, 
il est vrai, à la justice civile d’avoir été parfois trop large dans la reconnaissance 
du droit à certaines appellations régionales. Qui répondra qu'une autre juridie- 
tion ne soulèvera pas descritiques analogues... ou opposées? 

Aujourd’hui, la procédure à suivre est fixée définitivement. Un projet de loi sets 
adopté par la Chambre. le 9 juillet 1907. Il porte que les règlements d'adminis- 
tration publique statueront « sur la délimitation des régions pouvant prétendre exclu- 
sivement aux appellations de provenance des produits. Cetle délimitation sera faite en 
prenant pour bases les usages locaux constants. » Le mot provenance est mis évidem- 
ment pour origine; cependant on ne s'explique pas pareille confusion. 

Le Sénat,saisi deux jours après du projet, et dans l'impossibilité de le discuter 
avant les vacances, a tenu à exprimer son avis conforme dans cet ordre du jour : 
« Le Sénat estime que les règlements devront comporter la délimitation des régions pouvant 
prélendre exclusivement aux appellations de provenance des produits. 

Ainsi donc le Parlement déclare que, pour prétendre exclusivement à une ap- 
pellation de provenance des produits, il faudra que la région ait été délimitée 
par le Conseil d'Etat : Pas de délimitation, pas de droit exclusif à une appellahon de 
provenance des produits. Cette fois, c’est bien clair. 4 | 

La loi du 1° août 1905 n’est pas spéciale aux vins ; elle concerne tous les pro- 
duits, toutes les marchandises. À côté des vins de Champagne, Bourgogne, Médoc, 
Graves, Mâcon, Sauternes, Vouvray, Banyuls, Chablis, etc., des eaux-de-vie de 
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tone de Fine Sn d Armagnac, il y a les beurres d’Zsigny, etc., les fro- 
mages de AXoquefort, de Camembert, etc., les prunes d'Agen, le vinaigre d Orléans, 
la moutarde de Pre le drap. d'El, les dentelles du Pwy, les soieries de 
Lyon, etc. + | 

C'est par centaines que l’on peut Pons ces noms réputés de l'agriculture et 
de l'industrie française, grâce auxquels le commerce de notre pays a pu conser- 
ver dans le monde entier une clientèle d'élite, à côté de la concurrence d'articles 
à bas prix, mais de qualité médiocre. La don de la loi de 1824 s’étendait 
sur tous ces noms. Désormais, pour prétendre exclusivement aux appellations 
d’origine, il faudra qu'il y ait eu, au préalable, une délimitation des terri- 
toires qui y ont droit. Pour conserver le monopole d’une appellation spéciale, 
plus ou moins réputée, de nombreuses régions voudront être délimitées. Où le 
Conseil d'Etat trouvera-t-il les éléments d'informations, non seulement pour 
limiter ces régions, mais même pour reconnaitre celles dont la prétention est 
justifiée ? \ 

Et cetravail, si considérable qu'il soit, ne représente qu'une faible partie de la 
tâche que la Chambre vient ee au Conseil d'Etat, en le chargeant de 


préparer les règlements qui devront statuer sur : 1° la définilion el la dénomina- 


tion des boissons, denrées et produits, conformément aux wsages commerciaux ; ® les 
traitements licites dont ils pourront être l’objet, en vue de leur bonne fabrication ou 
de leur conservation ; 3° les caractères qui les rendent impropres à la consomma- 
tion; etc: 

Dons programme plus vaste ne e fut soumis aux délibérations d’une assemblée. 
- Les solutions demandées sont essentiellement techniques ; elles soulèvent les 
problèmes les plus complexes et les plus délicats sur toutes les branches de 


l'activité humaine. Il ne s’agit plus d’une coordination de la législation existante: 


c'est toute une législation nouvelle que le pouvoir législatif charge le Conseil 
d'Etat de lui fournir! s 

Le résultat évident de cette situation singulière, c’est de reculer jusqu’à une date 
indéterminée la délimitation des régions ; c’est d'ajouter une nouvelle déception 
à toutes celles supportées jusqu'ici avec tant de résignation parles producteurs de 
vins fins. Toutefois, M. le ministre de l'Agriculture s’était déjà préoccupé de Ia dé- 
limitation des cinq grandes régions viticoles: Bordeaux et Bourgogne, Champagne, 


_ Cognac et Armagnac. A cet effet, des commissions interdépartementales ont été 


_ nommées. J'ai fait parlie dela commission de Bordeaux, qui se compusait de 
… vingt-quatre viticulteurs ou négociants — dont vingt de la Gironde,deux du Lot- 


et-Garonne et deux de la Dordogne. Au sein de la commission, les représentants 


de ces deux derniers départements ont soutenu que la marque Bordeaux ne de- 
… ait pas être limitée au seul département de la Gironde, mais s'étendre jusqu'aux 


arrondissements limitrophes des départements voisins. Cette proposition a été 
combattue par les Girondins; puis on a voté : quatre voix l’ont approuvée, vingt 
- voix l'ont repoussée. Les procès-verbaux des Commissions de Coynac et de la Cham- 
pagne nous ont révélé des faits analogues. Supposons quela Commission de déli- 
mitation du « Bordeaux » ait compris un nombre égal de membres pour chacun 
des départements intéressés, on voit ce quil en serait advenu de notre appella- 
tion régionale. 
En réalité, en nommant les commissaires, par le di seul des localités où 
elle les prend, Padministration a procédé elle-même à la délimitation des grandes 
régions. Comme elle n'aura pas manqué,dans ce choix, de s’entourer impartiale- 
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ment de tous les renseignements utiles, cette façon de qui a sa “le 
l'avantage d'être expéditive, était peut- abe la meilleure. 

Mais elle n’est plus applicable aux régions occupant une ie restreinte 
dont la délimitation toucherait de plus prèsles intérêts personnels desrécoltants. 
Si les uns ne veulent pas voir s'étendre indéfiniment le bénéfice d’un 
nom réputé, d’autres, qui estiment posséder des droits acquis à l'usage de 
certaines appellations, n’accepteraient pas sans protester avec une énergie égale 
qu'on puisse les en dépouiller. Je considère donc comme difficilement exécutable 
la nouvelle circulaire de M. le ministre de l’Agriculture, qui demande aux com- 
missions chargées de délimiter les grandes régions, de délimiter aussi les petites ! 


On peut méconnaitre l'utilité d’un certain nombre de marques des sous-régions ; 


on ne peut empêcher qu’elles n’existent et il n'est pas possible que la législation 
du 1° août 1905 aboutisse, en somme, à enlever aux plus grands vins la protection 
de la jurisprudence actuelle. Cette jurisprudence, on ne doit par l'oublier, a per- 
mis aux syndicats viticoles de l’Zfoile (Jura) de Saint-Emilion et de Pomerol (Gi- 
ronde) etc., de faire condamner l'emploi abusif des noms de leur région. 

Et, combien serait illusoire la protection accordée aux marques des cinq 
grandes régions de vins et eaux-de-vie, si les marques decertainessous-régions, 
qui jouissent d’une réputation au moins égale et qui ont souvent une valeur com- 
merciale plus élevée, étaient méconnues par la législation nouvelle ! On ne pour- 
rait plus étiqueter un vin quelconque: Bordeaux ou Bourgogne, mais on aurait le 
choix entre : Médoc, Saint-Emilion, Graves, Sauternes, Margaux, etc., Beaune, Mäcon, 
etc. Le nom de Cognac serait protégé, mais on userait librement de celui de Fine 
Champagne ! X faut donc que les sous-régions qui croiront avoir quelque avantage 
à conserver la propriété exclusive de leur marque puissent aussi être délimi- 
tées. Reste à trouver le moyen pratique d’y arriver. 


L'intervention des tribunaux civils écartée, l'impossibilité de la délimitation 


par le Conseil d'État reconnue, l’autorité administrative reste. 
Je viens de montrer que c’est elle, en fait, qui a pris la responsabilité — peut- 


2 


être imprudemment — de délimiter les principales régions viticoles. Elle doit 


aussi, sous peine de faillir aux engagements qu'elle a contractés par l'organe de 
M. le ministre de l'Agriculture, se charger de délimiter les autres régions. 

Le règlement d'administration publique doit prévoir l’attribution du droit aux 
appellations régionales. Il n’est pas désirable sans doute de multiplier celles-ci à 
l’excès ni de trop resserrer les limites de chacune d’elles. Cependant toute ré- 


gion qui réclame l’usage exclusif d’une appellation doit avoir la possibilité de! 


faire valoir ses titres. Il faut encore admettre que, dans l’avenir, d’autres ré- 
gions qui viendront à acquérir une renommée mériteront de bénéficier des 
mêmes avantages. D'où l'obligation d'indiquer dès maintenant à qui appartien- 
dra l'initiative d'une demande en délimitation et de tracer les règles à suivre 
pour que tous les intérêts soient sauvegardés. 


Voici un projet, soumis à la session de 1906 de la Société des Viticulteurs de. 


France, qui répond, je crois, à ces desiderata. Le point de départ de toute délimi- 
tation serait ladélibération d’un conseil municipal de la région intéressée. L’admi- 


nistration préfectorale ainsi saisie ouvrirait une enquête, comme en matière de . 


travaux d'utilité publique. Les formalités remplies, le préfet, par un arrêté, déli- 
miterait la région pouvant prétendre exclusivement à l'appellation de... Si une 


même appellation était revendiquée par plusieurs ROPRETSRANEE, la délimitation 


devrait être faite par arrêté ministériel. 


en 
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Cette procédure soulèvera, à n’en pas douter, quelques difficultés d'application. 
L'essentiel est de prévenir le danger imminent qui résulte de l’interprétation 
définitive de la loi du 1° août 1905 : pas de délimitation, pas de droit à l'emploi exclu- 
sif d'une appellation régionale d'origine des vins, c'est-à-dire, en d’autres termes, 
la liberté pour tous de s'en servir. La loi de 1824 et la convention internationale de 
1892 ne défendraient plus que les cinq appellations régionales délimitées, entre les- 
quelles dorénavant se répartirait toute la production des grands vins et des 
grandes eaux-de-vie de notre pays. Des noms de crus célèbres deviendraient 
légalement des dénominations imprécises et génériques dont tout le monde abu- 
serait à son gré.. Sans doute, le commerce y trouverait quelques avantages ; 
mais il ne faut pas oublier que les étiquettes Médoc, Mâcon, Graves, Sauternes, 
Beaune, etc., etc., peuvent s’apposer sur des bouteilles, aussi bien à plusieurs 
- milliers de kilomètres qu'à 100 kilomètres de la région où l’on récolte les vins 
qui ont droit à ces appellations : le Sauternes, de Russie, et le Saint-Emilion, de 
Californie, ne sont pas plus légitimes que le Médoc ou le Barsue, de l’Entre- Deux- 
Mers ! 

Quoi qu'il en soit, des deux solutions que j'ai indiquées, l’une, la plus simple, 
je ne dirai pas la plus sage, était de préciser clairement les droits des produc- 
teurs et de leur laisser ensuite le soin de les faire valoir devant la justice civile, 
dans la mesure qu'ils croiraient profitable à leurs intérêts : le Parlement a 
repoussé cette première solution. La seconde, plus conforme aux vues du légis- 
lateur, consisterait à charger les administrations départementales de la délimi- 
tation des régions, comme il vient d’être dit. 

Mais une troisième solution apparaît menaçante : c’est l'abandon pur et 
simple de toute protection des marques autres que Bordeaux, Bourgogne, Cham- 
pagne, Cognac et Armagnac. 

Les producteurs et les négociants des régions intéressées doivent se préoccu- 
per dès maintenant de cette éventualité et envisager toutes les conséquences 
sur l’avenir de la viticulture et du commerce français. 

OCTAVE AUDEBERT. 


© 


LES VIGNES AMÉRICAINES 


La température, assez froide au printemps, a retardé la végétation 
d'environ trois semaines ; depuis lors, les vignes américaines ont subi des vents 
très forts, accompagnés d’une grande sécheresse et d’une attaque considérable 
de galles phylloxériques sur les feuilles qui se recroquevillent. La végétation est 


_ complètement arrêtée par suite de cette maladie du feuillage, et les variétés les 


plus éprouvées, telles que les Riyaria-Rupestris, donneront par suite un rende- 
ment faible et des bois très minces. Ce ne sera pas l’année pour vendre à 6 mil- 
limètres ; il y aura du 50 % de 5 millimètres. Les Wourvèdres-Rupestris 1202, les 
Chasselas- Berlandieri 41 , les 420 À, ne présentent pas les mêmes inconvénients. 
Malgré la sécheresse, ils donneront de beaux sarments et beaucoup de bois; 
leur vigueur semble s’accroître des étés brülants, des températures (ropicales 
que nous ayons depuis deux années; ils offrent un beau feuillage, d'un vert 
sombre, respirant la santé, indemnes de galles phylloxériques même dans des 
plantations confinant à des Riparia-Rupestris complètement gallifères. 
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Cette résistance à l'invasion des galles ni To el ala sécheresse est 
typique cette année, et on peut la remarquer uniformément dans tous les dépar- ra 
tements où l'on cultive les vignes à bois. Les 1202 et 41 ont le mieux résisté. 

Lis fourniront de très bons bois de greffage cette année. 

Par contre,les Æiparia, Riparia << Rupestris , Rupestris du Lot, qui. ont nt 
de la sécheresse et du Phylloxéra, donneront des bois assez maigres, et d’un 
diamètre plulôl faible. Dans certains coteaux, dont on recherche d'habitude les 
bois, plus noueux, plus aoûtés, nous avons vu des Rupestris du Lot complète- 
ment brülés par fé soleil, ue ne poussant plus; et voilà le cépage re- 
nommé pour terrains secs par tant de braves gens! Pour avoir de beaux bois de 
Lot, nous devons à la vérité descendre dansles plaines, aux bords de l’eau : 
là, il est merveilleux ; dans les terres où tout pousse à merveille, le Lot est vrai- 
ment un phénomène : mais il n’est phénomène que dans ces terrains-là! Voilà un 
cépage qui à été certainement un peu trop à la mode, et qui mérite de céder le 
pas à de plus fameux porte-greffes. 

La production des bois diminue avec l’âge chez les Riparia, Riparia-Rupestris et 
Rupestris. C'est donc un signe de faiblesse. Il n’y a du reste qu’à traverser le 
Midi, reconstitué sur ces premiers porte-greffes, pour voir l’état lamentable de 
son vignoble : depuis que les fumures lui sont épargnées, les deux tiers de ce 
vignoble sont à refaire. Sachons au moins tirer profit de ces expériences pour ce 
qui reste à replanter et Ge mi complètement ces porte-greffes qui pros- 
pèrent seulement dans les terres à fourrage, d’où la vigne doit être expulsée, 
après la crise, pour reprendre sa place, dans les coteaux. 

A l'aspect de ces vignes américaines en pieds-mères nous apprécions leur 
vigueur aussi bien que par l'étude des mêmes cépages greffés et adaptés 
_aux divers milieux. Or, nous arrivons aux mêmes conclusions : les vignes greffées 

sur Æi, sur 1202, sur 420 sont en tous lieux, à Cognac, à Montpellier, à 
Mascara, les plus résistantes au calcaire et à la sécheresse ; les vignes à bois 
présentent le même aspect : peu de vigueur chez les unes, un supplément de 
végétation chez les autres et sous le même climat! 

Malheureusement pour les producteurs de vignes américaines, la Fraude — 
souveraine du jour — règne en maîtresse dans la vente des Ho de greffage. 

On ne se gêne point pour livrer les vieux cépages abandonnés, tels que Clinton, 
Othello, Riparia, Solonis, Brémond, etc., pour les bons porte-greffes renommés. 

Le Clinton, le Brémond prennent chaque année la place des 3309 ; les Terras, les 

503, les 3103, les Aramon-Rupestris (pour ne citer que ceux-là), sont livrés pour 
du 1202. On donne du Noah, de l'Othello greffé pour du 4 B, car il y a simili- 
tude dans les racines passées au sable : c’est un peu partout la fraude, le vol, 
qui tuent la production honnête, qui ruinent les pépiniéristes sérieux, et qui dis- 
créditent de plus en plus ce métier si intéressant. L’avilissement des coursest 
dû à la fraude, plus encore qu'à la mévente des vins, pour les plants de vigies 
quoiqu'il y ait un rapport direct entre les deux SÉvduhe er 

Or, à la suite des protestations méridionales, on paraît disposé à faire te 3 : 
quer les lois existantes contre les fraudeurs du vin. La culture des vignes amé- 
_ricaines ne pourrait-elle pas trouver la même protection contre la fraude? Les ta 
syndicats viticoles, les comices, toutes les associations agricoles ne feraient. 
ils pas œuvre ie œuvre RARE même, en empêchant par tous leurs moyens, 2 Ë 
en poursuivant devant les tribunaux ce commerce interlope, qui ruine les wi- = ie 
gnerons, obligés d’arracher après avoir planté, qui avilit les cours et ruine les 
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= pépiniéres? Ce côté de la crise viticole n'a jamais élé envisagé : pourquoi ? les 
vignes américaines ne sont-elles pas la base même du vignoble? celte culture 
__ n'est-elle pas assez importante? ne groupe-t-elle pas assez d'intérêts puissants? 
= _n’occupe-t-elle pas des milliers d'hectares et des milliers d'ouvriers? n’exporte- 
telle pas pour un chiffre respectable à l'étranger? ne fait-elle pas gagner les 
Compagnies de chemin de fer et de navigation? 

= Au point de vue économique, celle cullure à son importance (importance qui 
devra diminuer sans doute dans un temps plus ou moins long), mais pour le 
moment elle doit être encore considérée comme un facteur principal de prospé- 
3 _  rité pour les villes du Midi qui s’en occupent. Dans le Vaucluse, le Gard, l'Hé- 
2 rault, l'Aude, la Gironde, les Charentes, des maisons importantes occupent des 
E - centaines d'ouvriers et ouvrières pour le débouturage, le greffage, la mise en 
pépinière des bois américains, et ce travail est d'autant plus précieux pour ces 
ouvriers agricoles qu'il leur échoit précisément à une époque de l'hiver où il y a 
chômage pour eux. De ce fait, des villages entiers sont occupés une partie de 
l'hiver, et hommes el femmes vivent durant ces plus mauvais jours du produit 
de la vigne américaine. Elle à fait la fortune des pelits, plus que des gros pro- 
- priétaires : elle donne du pain à l’ouvrier, il faut la soutenir contre la fraude ; 


— tout comme pour le vin, ayons des bois purs, et sus aux fraudeurs ! 
5 _ On nous a dit qu'il n’ÿ avait pas surproduction : c'est une vérité aujourd'hui 


EE à = acceplée par tous. Quelques personnes autorisées ajoutent même qu'i/ faudrait 
ee planter encore des vignes pour fournir aux besoins de la consommation, si les 
æ _ buveurs de vin n'absorbaient que le jus de raisin, quaad ils s'offrent un canon 
 à140 centimes, ou quand ils débouchent minutieusement une bouteille cachetée 


É à 3 francs. ous ils ne boivent qu'une imitation plus ou moins réussie. 
#4 “ Le Les vins sont à cette heure en hausse dans tous les centres viticoles de France, 
hausse timide, lente, mais certaine, et de jour en jour plus ferme, quand la loi 
3 sera appliquée, et au fur et à mesure de l'écoulement de l’ancienne récolte. 

4 La nouvelle récolte s'annonce médiocre. Si la sortie des fruits a fail espérer 
L: au début une grosse récolte pour cette année, la température, les maladies cryp- 
ne togamiques, les insectes, en ont vendangé ure bonne partie, et la récolte sera 
E __ faible. Elle s’écoulera facilement, les caves sont à peu près vides, et il ne reste 
= de stocks que dans les centres à vins fins, qui ne veulent pas faire la baisse avec 
À _ leurs 1906. Si la fraude est réprimée, nous pouvons espérer voir la fin dela 


is RS crise et le retour à un état normal satisfaisant. S'il fait de l’argent, vendant son 
| E+ $ vin, le vigneron réparera les trous de sa vigne, repiquera, reconstituera les par- 
_  ties faibles ; les plants américains seront demandés. 
PSE LOT LA faire face à ces demandes, à ces besoins réels du vignoble, que 
RS | voyons-nous ? Des pépinières faibles, peu épaisses, ayant subi également les 
Se _intempéries de la saison, et donnant en général après un printemps froid des 
| soudures imparfaites, dés pousses grêles, des ceps demandant à rester encore 
une année en pépinière pour se fortifier. Il ne reste plus des plants de deux 
: années de pépinière : l'an dernier, tout s’est écoulé, et les marchandises man- 
4 quèrent en fin de saison! Or, l’an dernier, nous étions encore en pleine 
*< crise; les vins ne se vendant pas, les plants nous manquérent à tous. Cette 
5 année, en augurant de la vente normale des vins, de la fin de la crise, ne pou- 
YOnS-nOus pas avec raison augurer de la bonne vente des plants? 
Voilà la situation actuelle et comment se présente la prochaine campagne. 
Les propriélaires-récoltants ont une idée bien nette de cetle prochaine campa- 
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gne et tiennent les cours plus élevés que l’an dernier, à pareille époque ; ils ont 
raison : personne ne gagne sa vie dans létilis ment des cours, et il n’y a pas 
de raison pour faire Ja baisse dès le début d’une campagne Lis s'annonce sous 
des auspices favorables à tousles points de vue. $ 

E: FENOUIL. 
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Nettoyage de la vaisselle vinaire (Rarmonp BRUNET). — Vinification en rouge par l’emploisimul- 
tané des composés sulfureux et des levures sélectionnées (V. MamriNanp). — Du danger des 
robinets de tirage journalier en laiton (D' Basic). — L'Office du vin (P. Drever). — Les 
appellations régionales. — La Confédération des vignerons du Midi. — La répression des 
fraudes dans l'Aude. — Les grandes foires de vins. — La déclaration de récolte : circulaire 
du ministre deS Finances du 9 juillet 1907, relative à la loi du 29 juin 1907, tendant à prévenir 
le mouillage et les abus du sucrage. — La ‘Fraude devant la justice (arrêt de la Cour de cassa- 
tion.) — Correspondance et Renseignements. 


Nettoyage de la vaisselle vinaire. — Les fûts ou foudres qui n’ont 
pas servi depuis longtemps n'ont pas besoin d'un grand nettoyage, s'ils ont été 
rincés à grande eau, lavés à la brosse ou à la chaîne à l’intérieur, égouttés et 
mêchés. Il suffit alors au moment de l'emploi, de les rincer, de 1 aérer, puis 
de les rincer avec quelques litres d’un vin de bonne qualité. 

Quand les fûts n’ont pas servi depuis longtemps, il est indispensable de les 
stériliser; cette opération peut se faire par des moyens mécaniques ou par des 
moyens chimiques. 

Les moyens mécaniques de stérilisation sont : l’étuvage à l’eau bouillante, qui 
est toujours insuffisant; l'envoi de vapeur d’eau sous pression de 6 atmosphères 
au moins, produite par des générateurs, que nos constructeurs vendent sous le 
nom d'étuveuses ou d’échaudeuses, et qui sont chauffés au bois ou au pétrole. 

Les moyens chimiques consistent dans l'emploi d’un antiseptique. On peut 
faire usage de produits très nombreux; parmi ceux qui sont les plus répandus et 
d’un emploi plus pratique, nous citerons : l'acide sulfurique que l’on verse dans 
l’eau de lavage à raison de 2 % ; il ne faudrait pas verser l’eau sur l’acide, car il 
se produirait une explosion dangereuse. Le chlorure de chaux est moins dange- 
reux et aussi économique ; on l’emploie en solution chaude à 10 %. Le bisulfite 
de chaux est d’un usage très pratique et donne d'excellents résultats; on l'utilise 
en solution à 1 %; lorsque la vaisselle est aigrie ou détériorée, on augmente la 
dose jusqu’à 10 %. Ilconvient de rincer le fût avant de le laver avec l'antiseptique 
(solution adoptée) et de le rincer ensuite assez souvent pour qu'il ne conserve 
aucune odeur ou aucun goût. 

Lorsqu'on craint qu'un fût ne soit pas franc de goût et qu'on ne voit pas son 
défaut, il faut y verser 3 litres de vin chaud, et brasser ensuite ce vin dans le fût 
pour le mettre en contact avec toutes les surfaces du fût; on laisse reposer Le vin 
ainsi traité vingt-quatre heures, puis en le dégustant on découvre facilement le 
goût que le füt lui a communiqué. Les fûts et foudres altérés doivent être soignés 
comme il suit. 

Dans les fûts piqués on verse une dissolution de 250 grammes de cristaux de 
soude dans 10 litres d’eau chaude, et on brasse plusieurs fois; on rince ensuite 
à l’eau froide. On peut encore faire usage d’une dissolution de 200 grammes de 
potasse caustique dans 5 litres d’eau, mais ce dernier procédé est plus coûteux. 

Les tonneaux moisis doivent être défoncés d’un bout, frottés à l’eau chaude 
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avec une brosse ou avec. une dilution d'acide sulfurique à 2 %, rincés à l’eau 
froide et refoncés. 

Lorsque les fûts ont pris un goût de lie ou de sec au contact de l'air et de 
chaleur, on y verse une solulion de 2 kilogrammes de tan dans de l’eau chaude 
et on brasse les fûts plusieurs fois et plusieurs jours de suile, s’il est nécessaire; 


. on rince à l’eau froide, on brasse après avoir entonné une solution de 100 gram- 


mes de soude dans 10 litres d’eau, puis on rince plusieurs fois à l’eau froide. 

Il arrive souvent que les tonneaux, qui ont logé des vins mildiousés ou des 
vins malades, conservent un mauvais goût. Dans ce cas, on les lave avec une 
solution de bisulfite de soude, en ayant soin de brasser plusieurs fois, puis on 
rince à l’eau froide. 


- Les cuves, bastes, pressoirs et tous les ustensiles en bois doivent être appro- 


priés de la même manière que les fûts. Les conduites, tuyaux, pompes et siphons 


doivent êlre lavés avec une solution de carbonate de soude à 5 %. Les ustensiles 
en caoutchouc, Lels que tuyaux, rondelles, bagues sont plongés pendant quarante- 
cinq minutes dans un bain de bisulfite de chaux de 8 %. 

Les celliers et cuviers sont nettoyés avant les vendanges; les murs sont blan- 
chis à la chaux; le sol est lavé avec un lait de chaux ou avec une dilution d'acide 
sulfurique. Les conduites d'égout sont nettoyées et désinfectées. 

Enfin, il arrive souvent que les vignerons ont besoin d’entonner des vins blancs 
dans des fûts ou foudres rouges. Il convient alors de blanchir les fûts ou foudres. 
On opère de la manière suivante pour un foudre de 350 hectolitres; pour des 
foudres plus petits, il suffit de diminuer les quantités proporlionnellement : on 
verse dans le foudre par la trappe 50 kilogrammes de chaux en pierre, on verse 
peu à peu de l’eau pour faire dissoudre la chaux; on laisse infuser la chaux trois 
heures ; puis un ouvrier descend dans le foudre pour blanchir intérieurement 
toutes les parois; on lave ensuite plusieurs fois dans la journée à grande eau, 
jusqu à ce que la chaux ait disparu; on lave les parois avec une dissolution de 
4 kilogrammes de potasse dans de l’eau chaude et enfin on fait plusieurs lavages 
à grande eau. Pour blanchir les petits fûts, on les lave avec une dilution d'acide 
chlorhydrique à 5 % , en faisant bien baigner toutes les parois, on les lave ensuite 
avec une dissolution de 250 grammes de soude caustique dans 5 litres d’eau 
chaude, on rince plusieurs fois, on remplit ies fûts entièrement et pendant quatre 
jours d’eau froide, on égoutte et on mèche. — Raymonn BRUNET. 


Vinification en rouge par l'emploi simultané des composés 


_ sulfureux et des levures sélectionnées. — La vinification en rouge par 


l'emploi de levures sélectionnées el du métabisulfite de potasse est une opération 


_ qui n’a donné jusqu’à maintenant que de bons résultats. Néanmoins quelques: 


viticulteurs me demandent pourquoi je conseille d'employer d'aussi fortes doses 
de composés sulfureux. A cette question je réponds par quelques mots : Si, 
d'après MM. Bouffard, Cazeneuve, elc., une petite dose de ces composés, 5 à 
10 grammes par hectolitre, est suffisante pour empêcher le vin de se casser, elle 
est absolument sans effet sur les autrés résultats que nous voulons obtenir : 
ceux de la stabilité de la couleur et de la fraicheur du vin et sa conservation 
d'une année à l’autre. 

De ces résultats, les premiers s’obliennent avec une dose de métabisulfite de 
potasse de 50 grammes par hectolitre; mais si l’on veut que le vin puisse se con- 
server, quoi quil advienne, il faut que, pendant toute la fermentation, un 
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courant de gaz sulfureux D ARCOnTRNE la masse de la vendange, afin d'arrêter la 


> 


prolifération des germes de maladies qui se développent en même temps que . … 


les vrais ferments du vin, on arrive à employer jusquà 80 et 100 grammes 
de composés sulfureux par hectolitre. Les vins ainsi obtenus, mis dans une 
atmosphère confinée sous une cloche, avec une multitude de MONChÈE à vinaigre, 


s’évaporent lentement, sans s dite (l'analyse ne revêle pas d’ augmentation 


dans les acides “olatie 
Voici maintenant la marche méthodique que je conseille de suivre : 


Pour notre région méridionale, le mode d'opérer est des plus simples : on 
met, le soir, dans la cuve qui doit être remplie le lendemain, une petite quantité 


de vendange additionnée d’une dose proportionnelle de levure (4 litre pour 20 
hectos de vin). Cette petite quantité de vendange occupe 20 centimètres de 
hauteur environ. Le lendemain, on remplit la cuve en ajoutant alternalivement 
de la levure et du métabisulfite de potasse, celui-ci à la dose de 10 grammes par 
hectolitre, siles vendanges sont tardives, et de 20 grammes si, au contraire, elles 


sont précoces. La dose de levure est toujours d'un litre par 20 hectolitres. Pour 


faciliter l'opération, on verse 50 litres de moût dans deux comportes (petite 


cuve); dans l’une, on y ajoute la levure que l'on doit employer et dans l’autre 
ne nc biuliie. . fur et à mesure de l’encuvage, on verse alternativement 


avec un arrosoir la levure et le métabisulfite. 

_ Le lendemain, on fait un soutirage du liquide du bas de la cuve que l’on rejette 
dans le haut dela cuve. Le soir, on refait la même opération, mais en ajoutant 
20 grammes de métabisulfite par hectolitre dans le moût que l’on soutire et qui 
sert à arroser le dessus de la cuve ou du foudre. 

Le suriendemain, on fait la même opération, en ajoutant 20 grammes de 
métabisulfite. On peut partager cette dose en deux, si la fermentation n’est pas 
active, en ajoutant au soutirage du matin 10 grammes et 10 grammes à celui 
du soir. 

Enfin, on fait, le troisième jour ,un soutirage sans addition de métabisulfite, si 
la cuve est prête à être décuvée ; dans le cas contraire, si la température est 
élevée et que la fermentation est à on ajoute encore 10 grammes de méta- 


bisulfite dans le soutirage. — V. He Cr 


_ 


Du danger des robinets de tirage journalier en laiton. — J'ai 


lu avec grand intérêt, dans la Revue de Viticulture du 29 août 1907, les dangers 
qui pouvaient suivre l’absorption d’un vin accidentellement intoxiqué. Au sujet 
de la nocivité des robinets de tirage journalier en Jailon, Je crois nécessaire de 
dénoncer un fait qui m’est personnel. 

Au printemps de 1893, j'allai avec un compagnon visiter le vignoble de la 


Chartreuse de Bosserville, situé à 6 kilomètres de Nancy. Nous voylions étudier … 


le mode de culture qui, à l'encontre des habitudes lorraines, ne comporte jamais 
de provignage. Le vignoble était partagé en 25 lots ; tous les ans, un de ces lots 


élait arraché et mis en culture d'avoine et de trèfle Landau Fe ans ; après un 


labour profond à la charrue, la vigne était replantée à la broche, en ligne, pour 
être maintenue de franc pied, jusqu'au moment d’un nouveau remplacement. 


Notre visite terminée, nous acceptâmes le déjeuner en maigre, qu’en vertu d'une 
antique tradition dhosbitalite: les Chartreux offraient aux visiteurs. Le menu, 
composé d'œufs, de légumes, de fromage et de fruits, était arrosé d'un vin de 
pays délicieux, récolté dans les vignes du ac attehes Sur notre demande, 187 
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* Frêre Le nous Sopn que les vins de Bosserville étaient à la Cbostion 


T8 

à __ des acheteurs, qui pouvaient les déguster à la cave. 

+=. La plupart des robinets étaient en laiton. Nous avions déjà goûlé de plusieurs 
$ -_ foudres sans rien ressentir de particulier, quand le Frère sommelier voulutnous 
É faire tâter un vin délicieux... mais dont la première et unique gorgée fit faire à 
._ mon compagnon et à moi une affreuse grimace. Le brave Frère caviste avait 
négligé de jeter la première goutte, et nous présentait, sans s’en douter, une 
; _ solution de sels de cuivre et de zinc d'autant plus concentrée qu'il y avait proba- 
Be: blement longtemps qu'on n’avait rien soutiré. Mon palais croit ressentir encore 
4 aujourd’hui le goût styptique particulier à ces sels. Il ne fut plus question de 
à _ dégustalion ; nous nous sauvämes comme des voleurs, en brülant la politesse 
#4 au bon Frère ahuri, et reprimes à pied le chemin de Nancy. 

7 À peine marchions-nous depuis un quart d'heure que nous ressentimes tous 
+ les deux, et au même instant, une constriction atroce des tempes. une céphalée 
+ intense, des nausées, et surtout une lassitude insurmontable des jambes. C'était 
3 l'intoxication par he sels de cuivre et de zinc qui commençait son œuvre. Je ne 
…  laissai rien percevoir de mes souffrances personnelles et me gardai bien de dévoi- 
…_ ler la vérité à mon compagnon, qui re parlait de rien moins que de s’allonger 
_ sur le talus humide du chemin. Moi, qui pouvais à peine me trainer, je dus faire 


_ Je vaillant et exciter constamment mon camarade. C’est cahin-caha que nous 
 arrivàmes comme deux loques au logis,et nous restèmes vingt-quatre heures 
_ audit, absolument anéanlis. 

EE 


_  Devantles effets désastreux d’une malheureuse gorgée d’un vin en contact 
-# avec un robinet en laiton, il y a lieu d’être effrayé du danger que fait courir à la 
— Santé publique ce mode de vidange. L'emploi des robinets en cuivre jaune ou 
…_ laiton (mélange de cuivre et de zinc) devrait être interdit d’une façon absolue. Tout 


au plus pourrait-on tolérer les robinets en bronze pur (mélange de cuivre et d'étain) 


* __ pour une vidange continue. Le tirage journalier ne devra se faire qu'aux robi- 
à _ nets en bois ; c’est la seule façon de laisser au vin sor bouquet sans altération. 
4 Car même avec les robinets en étain fin, ilse fait à la longue des décompositions 
E chimiques qui gätent le vin. — D' BaAsEiL. 
L _ 
% L'Office du vin. —La Chambre de Commerce de Carcassonne a décidé, dans 
sa séance du 2 août, de créer un Office du vin, et de solliciter l'appui des autres 
- Chambres de Commerce pour réaliser cette Ut Voici les motifs qui ont 
“a à amené le président de la Chambre de Carcassonne à proposer à ses collègues la 
Æ | _ création de cel Office, qui a été votée à l’unanimité : 
"ME À 
< ré te du rapprochement des articles 18 et 24 de la loi sur les Chambres de Com- 
s REA que celles-ci peuvent se concerter entre elles, par l'intermédiaire de leurs 
présidents, sur les objets intéressant leurs circonscriptions respectives. Elles peuvent, 
sous réserve de Pautorisation ministérielle, se concerter en vue de créer et entretenir 
Le des services d’intérét commun. La Chämbre de Commerce de Lyon, par application 
…  deces dispositions, a groupé l'effort de toutes les Chambres de Commerce du Sud-Est, 
#4 pour S ‘occuper spécialement des questions de transport. Elle a créé l'Office des trans- 


re ports qui, depuis 1899, rend des services sérieux à toute une région importante. 

Do I nous à | paru qu il pourrait être utile à notre région méridionale de créer, en ce 
qui concerne le vin, ses débouchés, sa législation, une organisation spéciale qui aurait 

d'autant plus de poids et d'autorité qu’elle serait l'émanation de toutes les Chambres 

de Commerce, ayant u un intérêt + particulier à ces questions. Pourquoi ne créerions- 
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nous pas l'Office du vin, comme on a créé l'Office des transports? Quel serait l'objet 
et le rôle de ce service permanent, organisé par les Chambres de Commerce? 

Cet Office pourrait d’abord créer et tenir à jour tout un service de statistiques et de 
renseignements fort utile ; il obtiendrait assurément de l'administration compétente le 
chiffre officiel de la consommation taxée des vins dans toutes les communes de 
France. Il apparaîtrait très probablement, d’un examen attentif et intelligent de ces 
données statistiques, des résultats surprenants. Nous avons la conviction que l’on 
constaterait que, dans certains départements, des communes semblables, comme im- 
portance ou situation économique, sont des débouchés absolument différents comme: 
consommation. Si l’on constatait, par exemple, que, daris l’une de ces communes, la 
consommation taxée est de 5 hectolitres par habitant, tandis qu’elle serait de 50 litres 
dans l’autre, on aurait l'indication qu'il y a là un centre qui n’est pas encore ouvert au 
commerce, Où l’on pourrait trouver de nouveaux ‘débouchés ou bien un centre de 
fraude, sur lequel on° devrait appeler l'attention des pouvoirs publics. Il résulterait 
sûrement de ces données statistiques un développement de notre activité commerciale 
et une action répressive. de la fraude des plus sérieux. . 

En matière de transports, l'organisation créée rendrait des services non moins im- 
portants. Nous savons tous qu'un hectolitre de ‘blé voyage sur les voies ferrées dans 
des conditions infiniment plus avantageuses qu'un hectolitre de vin. L'action de notre 
groûpement serait décisive et amènerait certainement une assimilation, au point de vue 
des transports, entre les divers produits alimentaires lourds, dont notre région viticole 
tirerait le plus grand profit. | | | 

Les questions de douane et d'exportation entreraient également dans la compétence 
de notre futur service ; étudier les divers tarifs d'exportation et d'importation sur nos 
vins, rechercher les modifications nécessaires dans les conventions commerciales, qui 
permettraient à notre commerce de lutter avantageusement avec les nations concur-. 
rentes; étudier la situation économique des divers marchés mondiaux; ouvrir à 
l'exportation de nos vins de nouveaux débouchés et reconquérir ceux qui nous ont été 
enlevés, tel serait encore le champ largement ouvert à l’étude de notre organisation 
future, champ qu’un peu de travail rendrait sûrement fécond. 

Là ne se bornerait pas l'utilité de notre Office. Il aurait pour mandat de grouper tous 
les renseignements relatifs à l'application de la législation actuelle sur les vins, il 
pourrait en signaler les lacunes, indiquer les moyens de faire rendre à cette législa- 
tion tout son effet utile. L'Oflice ayant, dans son Conseil d'administration, des délé- 
gués de toutes les Chambres intéressées, serait, pour chacune de nos compagnies, la 
source où elle trouverait sans cesse les renseignements les plus précis sur tout ce qui 
touche au produit auquel est attachée la fortune de notre pays. Il en résulterait assuré- 
ment une unité de vues et d'efforts qui donnerait à l’action de nos Chambres de Com- 
merce une autorité et une puissance beaucoup plus grandes qu'aujourd'hui. — P. DREVET. 


Les appellations régionales. — Le ministre de l'Agriculture vient d’adresser 
aux préfets une lettre dont nous extrayons les passages suivants : 

Le décret promulgué en date de ce jour contient à cet effet un article ainsi conçu : 

ART. 10. — En vue d'assurer la protection des appellations régionales et de crus par- 
ticuliers réservées aux vins, vins mousseux, eaux-de-vie et spiritueux qui ont, par leur 
origine, un droit exclusif à ces avpellations, il sera statué ultérieurement, par des règle- 
ments d'administration publique, sur la délimitation des régions pouvant prétendre - 
exclusivement aux appellations de provenance des produits. A 

Déjà, dans plusieurs départements, des commissions locales avaient fouctionné en 
vue de délimiter les territoires dont les produits ont, en vertu d’usageslocaux constants, 
un droit exclusif à certaines appellations régionales, Mais, à la suite de leurs avis, un 
certain nombre de réclamations s'étant produites et le Conseil d'Etat en ayant été saisi, 
cette assemblée a estimé qu'il y avait lieu, avant de procéder à la rédaction des 
règlements annoncés, de compléter l'instruction sur les faits signalés. En vue de pro- 
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céder immédiatement à ce complément d'enquête, il y a lieu de convoquer les commis- 


sions régionales de délimitation correspondant aux appellations de Champagne, Bor- 
deaux, Bourgogne, Cognac, Armagnac et Banyuls. S'il existe, dans votre département, 
des arrondissements intéressés à ces délimitations par la nature de leur production viti- 
cole qui ne soient pas représentés au sein des commissions existantes, je vous prie de 
me le faire savoir d'urgence et.de me désigner, pour chacun de ces arrondissements, 
trois personnes choisies parmi les viticulteurs et les négociants qui pourraient être 
délégués à cet effet. J'ajouterai que, pour répondre aux désirs qui se sont fait jour, 
ainsi que pour donner plus d'importance aux avis qui seront émis et plus de garantie 
aux intéressés, j'ai décidé d’adjoindre aux commissions les députés des régions 
visées. 

Dans le cas où la commission estimerait que la délimitation de certaines subdivisions 
de la région est désirable dans l'intérêt de la production, elle pourra y procéder de la 
même manière et émettre à cet égard un avis également motivé. 

Mais il demeure entendu que les dites subdivisions seront encore d'ordre régional 
(délimitation du Beaujolais, par exemple) etqu'il n'est pas question de délimiter les 
crus particuliers. 


La Confédération des vignerons du Midi. — Les vignerons de 
l'Aude, de l'Hérault, des Pyrénées-Orientales et du Gard viennent d'organiser 
une vaste Confédération dont les Syndicats locaux sont les éléments. La Confé- 
dération générale des vignerons du Midi à été créée dans une première réunion, 
qui a eu lieu le 15 septembre à Béziers. Tous les délégués de l’Aude, des Pyré- 
nées-Orientales et de l'Hérault y assistaient. Seuil, le Gard n'y était pas repré- 
senté, l'organisation de ses Syndicats n’étant pas encore terminée. Le Syndicat 
de Baixas avait adressé un télégramme annonçant sa conslitution définitive et 
son adhésion à la Confédération générale. 

M. Pastre, président du Syndicat’ de Béziers, présidait. Après avoir rendu 
hommage aux membres du Comité d’Argeliers, il exposa ensuite l’œuvre qui 
incombe à la Confédération. Celle-ci devra s'appliquer à poursuivre non seulement 
les falsificateurs de vins, mais tous ceux qui vendent leurs caves à des falsifica- 
teurs ou qui livrent leurs vins au-dessous du cours. L'assemblée décida que les 
statuts de la Confédération seront adoptés le 22 septembre à Narbonne. 

Les décisions suivantes furent prises : Les sections des quatre Syndicats dépar- 
tementaux surveilleront tous les arrivages de sucre raffiné, brut ou dénaturé; des 
démarches seront faites auprès des pouvoirs publics pour obtenir que la formalité 
de la déclaration de récolte soit rigoureusement accomplie en France et en Algérie. 
L'assemblée adresse un blâme énergique à tous les propriétaires qui, sans néces- 
silé absolue et au mépris de la solidarité jurée, mettent en vente les vins nou- 
veaux sur souches à un prix inférieur à 1 fr. 50 le degré. Les maires de l’arron- 
dissement de Béziers ont rédigés aussi à l'unanimité une protestation énergique 
et violente contre ces propriétaires. — R. B. | 


La répression des fraudes dans l'Aude. — Le Syndicat des vigne- 
rons de Carcassonne vient de nommer M. Goron, ancien chef de la Sûreté de 
Paris, à la direction du service chargé de la répression des fraudes viticoles dans 
toute la France. M. Goron se trouve actuellement dans le Midi, où il s'occupe, 
avec les membres du syndicat des vignerons de Carcassonne, d'organiser le ser- 
vice qu'on vient de lui confier. 

Rappelons que le Syndicat professionnel des vignerons de la région de Carcas- 
sonne à pour objet général tout ce qui concerne la répression de la fraude‘sur 
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les vins dans la France, l'Algérie ou les Colonies, l'étude et la défense des inté- 
rêls viticoles, agricoles, économiques et sociaux de ses membres. Il a pour but 
spécial: de rechercher les fraudes et d’exercer ou provoquer toutes poursuites 
auxquelles elles pourraient donner lieu; d'examiner et de proposer toutes 
réformes législatives et autres, toutes mesures économiques, de les soutenir 
auprès des Pouvoirs publics et d'en poursuivre l'application. Sr 
Un procès-verbal a élé dressé contre un propriétaire des environs de Limoux 
qui a expédié des vins mouillés dans la proportion de 10 %.—R. B._ 


æ 


Les grandes foires de vins. — Le Comité du vin français organisede 
grandes foires de vins français à Paris, à Londres, à Berlin, à Bruxelles, pour 
procurer à nos producteurs des débouchés et aux consommateurs des produits 
sincères, car dans le règlement il est stipulé que tous les exposants devront indi- 
quer l’origine de leur production. De grandes fêtes seront organisées à ces foires 
pour leur donner plus de retentissement. Plusieurs administrations ont déjà ac- 
cordé leurs sympathies à ce projet; c'est ainsi que les chemins de fer de l'Etat 
belge ont accordé la franchise des transports de marchandises. Rappelons que 
c'est M. Louis Martin, député du Var, qui a eu l'initiative de ces foires et qui pré 
side le Comité. See | 


La Déclaration de Récolte. — CrrcuLaIRE du Ministre des Finances, 
du 9 juillet 1907, relative à la loi du 29 juin 4907, tendant à prévenir le mouillage 


des vins et les abus du sucrage, adressée à MM. les Préfets : 


En vue de procurer au marché des vins 
des données certaines qu’il n’a pas aujour- 
d'hui et en vue de permettre une plus sûre 
répression des fraudes, l’article 4e de la 
loi du 29 juin 1907 exige de la part de tout 
récoltant une déclaration des quantités 
qu'il produit. Il vous appartient person- 
nellement et il appartient aux municipali- 
tés d'assurer l'exécution de cette mesure 
sur laquelle je crois devoir vous donner, 
dès maintenant, quelques explications. 

La loi oblige tout propriétaire, fermier 
ou métayer récoltant du vin, à declarer, 
chaque année, après la récolte, à la mairie 
de la commune où il fait son vin, c’est-à- 


dire où il a sa cave et d’où il expédie les . 


boissons qu'il livre à la vente : 

19 La superficiedes vignes en production, 
qu'il possède ou exploite soit dans cette 
commune, sOit dans d’autres qu'ilest tenu 
de désigner ; 


tés récoltées permettra seule aux intéressés 
d'obtenir, dans le cours de l’année, des 


titres de mouvement tant pour les quanti-. 


tés provenant de la dernière récolte que 
pour le reliquat invendu des récoltes pré- 
cédentes; elle ouvre en quelque sorte, à 


chaque récoltant, un crédit dont les limites 


ne sauraient être dépassées par les enlève- 
ments effectués de ses chais. 

Toute déclaration frauduleuse c'est-à- 
dire faussée dans le but de couvrir des fa- 


bricationsillicites, sera punie d’une amende 


de 100 à 1.000 francs. 

La déclaration des mouvements de ven- 
danges fraiches ou de moûts est nécessaire 
pour justifier les discordances en plus ou 
en moins qui pourraient exister entre les 
quantités de vin produites et la superficie 
des vignes en production. ; 

Au cours de la discussion devant jÎa 
Chambre, il a été spécifié que, lorsqu'il 


CMS 


29 La quantité totale du vin produit et | s'agirait de vignes cultivées par un mé» 
celle des stocks antérieurs restant dans ses | rayer, il appartiendrait à ce dernier de faire 
caves; : : | la déclaration de superficie des vignes en 

3° S'il y a lieu, le volume et le poids de | production, mais que, après le partage de » 
vendanges fraîches qu'il aura expédiées, | la récolte, le métaver et le propriétaire 
ou le volume ou le poids de celles qu'il | devraient faire simultanément la déclara- Er 
aura reçues ; tion des quantités récoltées revenant à 

4° S'il y a lieu, la quantité de moûts | chacun d'eux. | Re 
qu’il aura expédiée ou recue. J/indication Les déclarations susvisées devront être 
de la superficie des vignes en production | faites avant l’expiration d'un délai quil 
est exigée comme élément de contrôle.de | vous incombe de fixer annuellement, après =. 
la déclaration des quantités de vins récol- | avis du conseil général, à une époque aussi 
tées. rapprochée que possible de la fin des ven- 

La déclaration des stocks et des quanti- | danges et écoulages. Vous aurez, en con 


_— 


LS 
A" > 
er 


_ 


L 

& 

rs - 
Der 

nt 


er Le, 


HR 


+ 
A2, LA 


— . <= 


séqueuce, lors de la session d’août des con- 

seils généraux, à inviter l'assemblée de 
votre département à émettre, au sujet de 
cette fixation, l'avis prévu par la loi. Dans 
le cas où le conseil général jugerait qu’il 
ne possède pas encore à ce moment des 
éléments d'information utiles pour formu- 
ler cet avis, il aurait à déléguer à la com- 
mission départementale, par application 
de l’article 77 de la loi du 10 août 1871, le 
pouvoir de se prononcer. 

Dans les mairies, les déclarations seront 
reçues sur un registre à souches compor- 
tant un double volant : l’un, formant récé- 
pissé, à remettre au déclarant; l’autre, 
reproduisant les énonciations de la décla- 
ration inscrite à la souche et destiné à 
être immédiatement transmis au receveur 
buraliste de la localité, qui ne pourra déli- 
vrer au nom du déclarant de titres de mou- 
vement pour une quantité de vin supé- 
rieure à la quantité déclarée. 

Chaque déclaration devra être signée 
par le déclarant à la souche même du 
registre. Celui-ci restera à la mairie et 
devra être communiqué à tout requérant. 
De plus, le relevé nominatif des déclara- 
tions recues devra être affiché à la porte 
de la maison commune. 

Les registres et les tableaux destinés à 
la réception et à l’affichage des déclara- 
tions, établis conformément aux modèles 
annexés à la présente, seront fournis aux 
municipalités par l'administration des 
finances. Vous voudrez bien inviter les 
maires à vous faire connaître sans retard 
le nombre approximatif de déclarations 
qu'ils prévoient devoir être faites dans leur 
commune. Au vu des renseignements qui 
vous seront ainsi fournis, et après avoir 
pris l'avis du directeur des contributions 
indirectes, qui possède, de son côté, des 
éléments d'information à cet égard, vous 
adresserez, sous le timbre du bureau du 
Matériel du ministère des finances, au plus 
tard le 4°* août prochain, et, dans l'avenir, 
avant le 4e mars de chaque année, la com- 
mande des imprimés nécessaires pour les 
besoins des diverses communes de votre 
département. 

_ Les registres de déclaration seront cons- 


s _- titués d’après les calibres suivants, à raison 


de quatre déclarations par feuille : registre 


_ de 40, 25, 50, 100 feuilles. 


cr. ve 


_ Les tableaux d'affichage comportent 
l'inscription de 30 déclarations à la feuille. 
- Afin de permettre, le cas échéant, aux 
intéressés d'obtenir des titres de mouve- 
ment pour les livraisons de vin qu'ils pour- 
ralent avoir à effectuer avant que leurs 
vendanges et écoulages soient complète- 
ment achevés, la loi prévoit que, dès le 
début de la récolte, au fur et à mesure des 
nécessités de la vente, des déclarations 
partielles pourront être faites par les récol- 
tants, Copie de ces déclarations devra être 
adressée sans le moindre retard au rece- 
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veur buraliste, avec mention qu'il ne s’agit 
que de déclarations partielles; mais l’affi- 
chage ne devra avoir lieu qu'après la dé- 
claration totale qui comprendra non seule- 


ment les quantités restant encore en la pos- 


session du déclarant au moment où elle 
sera faite, mais encore celles qui auront 
déjà fait l’objet de sorties en vertu des dé- 
clarations partielles. 

Les diverses obligations imposées aux 
propriétaires récoltants sont également 
applicables, et sous les mêmes peines, à 


toutes les personnes recevant des moûts 


ou des vendanges fraiches; mais, à l'égard 
de ces dernières, le délai imparti pour la 
“déclaration est uniformément fixé à trois 
jours à partir de la réception des moûts ou 
des vendanges. 

Vous voudrez bien, Monsieur le préfet, 
porter les dispositions qui précèdent à la 
connaissance des maires de votre départe- 
ment, en les invitant à prendre assez à 
temps les dispositions nécessaires pour 
qu'ils soient en mesure d’assurer en ce qui 
les concerne, dès les prochaines vendanges, 
dans l'intérêt même de leurs administrés, 
le fonctionnement régulier du système de 
déclarations qui vient d’être exposé. 

Il importe au plus haut degré que les 
populations se rendent un compte exact 
de l'objet réel des nouvelles mesures légis- 
latives, lesquelles sont uniquement inspi- 
rées par le souci des intérêts viticoles, 
n'ont aucun but fiscal, et n’ouvrent nulle- 
ment le domicile des producteurs au ser- 
vice de la Régie. Celui-ci continuera à ne 
pouvoir y pénétrer, comme par le passé, 
qu'en cas de soupçon de fraude et en sui- 
vant la procédure établie pour les visites 
chez tous les citoyens; la déclaration 
n'aura à Ce point de vue d’autre objet que 
de guider son action d’une facon plus sûre. 

Quant à la formalité même de la décla- 
ration, la gêne quelle peut imposer est 
assurément minime et ne saurait être mise 
en parallèle avec les avantages qui doivent 
en résulter. Les récoltants l’accepteront 
comme une mesure de salut prise dans 
l'intérêt supérieur de la viticulture et 
dont chacun d’eux recueillera personnel- 
lement un bénéfice. 

Pour éclairer à cet égard les populations, 
vous voudrez bien faire appel au concours 
non seulement des autorités locales, mais 
encore des syndicats, comités ou asso- 
ciations de viticulteurs. 

Dès le début de la récolte, au fur 
et à mesure des nécessités de la vente, des 
déclarations partielles pourront être faites 
dans les conditions précédentes, sauf pour 
l'affichage qui n'aura lieu qu'après la dé- 
claration totale (art. 197). 

Toute déclaration frauduleuse sera punie 
d'une amende de cent francs {100 francs) à 
mille francs (1.000 francs) fart. 4°]. 

L'article 2 dispose que toute per- 
sonne recevant des mouûts ou des vendanges 
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ACTUALITÉS 


Fe 


RECTO 


DÉCLARATION* DE RÉCOLTE 
(Loi du 29 juin 1907), 


D EP PMP PE ES A TP SAR 
No Le 

mil neuf cent 

M** 
demeurant à 


a déclaré qu’il possède (ou) exploite (1) d 


en qualité de (2) 
hect 
de vignes en production, dont 


ares 


hect. ares dans la commune « 
hect. ares dans la commune d 
hect. ares dans la commune d 


que le produit"** de sa récolte de 


19 s'est élevé à 

litres 
et qu’il lui reste dans ses caves 

litres 
provenant de ses récoltes antérieures. 


Il a déclaré, en outre, qu’il a 


expédié lit. ou kilog. (1) 
reçu lit. ou kilog. (1) 
de vendanges fraîches ; 

expédié litres 
reçu litres 
de moûts. 


Signature du déclarant : 


* Partielle ou totale. 
*#* Nom, prénoms, profession. 


= y, 


REGISTRE DE DÉCLARATION 


« dE 


DÉCLARATION" 
(Loi du 29 juin 1907) 
a 

COPIE À TRANSMETTRE 
AU RECEVEUR BURALISTE 


Le 
mil neuf cent 


#* 


DÉPARTEMENT 


PENSE demeurant à 
Eur a déclaré qu’il possède 
No ou exploite (1) 


en qualité de (2) 
hectares 
de vignes en production, dont : 
hect. ares dans la commune d 
hect. ares dans la commune d 
hect, ares dans la commune d 
que le produit*** de sa récolte de 
19 s’est élevé à litres 
er qu'il lui reste dans ses caves 
litres provenant de ses récoltes 
antérieures 


Sn — 


ares 


J1 a déclaré, en outre, qu’il a 
expédié lit. ou kilog. (1) 
reçu lit. ou kilog. (4) 
de vendanges fraîches; 
expédié 
reçu 


de moûts. 


- DE RÉCOLTE |DÉCLARATION* 


DE RÉCOLTE 


(Loi du 29 juin 1907) 


or 


RÉCÉPISSÉ A REMETTRE 


AU DÉCLARANT 


nn 


1! 


DÉPARTEMENT Le 
d mil neuf cent 

ep M** = 

COMMUNE | 
demeurant à 

RE a déclaré qu'il pos- 
Ne sède ou exploite (1) 
pt Len qualité de12) 


hectares ares. 


de vignes en production dont : 


hect. 
hect. 
hect. 
que le produit""" 


de 19 


ares dans la commune d 
ares dans la commune d 
ares dans la commune d 
de sa récolte 
s’est élevé à 


et qu’il lui reste dans ses caves 


provenant deses récoltes antérieures 


litres 


Il déclare, en outre, qu'il a” 


expédié 
reçu 


lit. ou kilog. (1\ 
lit. ou kilog. (1) 


de vendanges fraiches; 


litres|expédié 
litres|reçu 


litres 
litres 


de moûts. 


(1) Biffer, suivant le cas, lune des Le Maire, Le Maire, 
deux mentions. 
(2) Propriétaire, fermier, métayer. 
*#** Partiel ou total. 
VERSO 
COMMUNE D 


RÉCOLTE DES VINS DE 19 


RELEVÉ des déclarations de récoltes effectuées en exécution des articles 1 et 2 


de la loi du 29 juin 1907 


la Le 3 

£| NOM NOMS | Superficie | Quantité Stocks QUANTITES _ 

= des QUANTITES 
BE ET |communes|des vignes| totale des Æ £ + |, 
2.3 | PRÉNOMS où VENDANGES FRAÎCHES DE MOUTS 
ST d les vignes en du vin l'éCoHes JR NE DEEE 
Z œ < sont 

2 déclarant! situces |production Ron antérieures ne te Reçues |Expédiées | Reçues 
SRRSRNA | SSSR PDENNTORS PSM CT 


hect.}ares.|hect. 


litres|hect.!litres|hect. 


ou 


litres a 
ou 


ou 


litres|hect. 


litres|hect.|litres 


Quint kilog |quint|kilog 


mét, 


mét, 


litres: 


X 


« 


«à ; à 
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fraiches sera assimilée au propriétaire ré- Lorsque la déclaration des vendanges 
coltant et tenue à la déclaration dans les | fraiches est faite en kilogrammes, l’'Admi- 
trois jours de la réception et aux autres | mistration des contributions indirectes 
obligations de l'article premier. Toute dé- | admet, pour la conversion en volume, que 


. claration frauduleuse sera punie des mêmes | l’on «compte 1 hectolitre par 100 kilo- 


peines. grammes de vendange. 


La Fraude devant la Justice (arrét de la Cour de Cassation). — CHAMBRE 
CRIMINELLE, 2 août 1907, Muller et Azéma contre Association syndicale des viticulteurs- 
propriétaires de la Gironde, —-- La Cour, oui M. le conseiller Berchon, en son rapport, 
Me Labbé avocat à la Uour, en ses observations, au nom d’Azéma père et fils, Me Han- 
notin, avocat à la Cour, en ses observations au nom de la partie civile ; en réponse, 
M. Lombard, avocat général, en ses conclusions ; 

Attendu que les deux pourvois de Azéma père, Azéma fils, d'une part, et de Muller 
d'autre part, sont connexes, qu'il y a lieu de les joindre et d'y statuer par un seul et 
même arrêt ; 

Sur le pourvoi d'Azéma père et d'Azéma fils, et sur le moyen unique de cassation sou- 
levé par le pourvoi et-pris de la violation par fausse application des articles 405, 443 du 
Code pénal, et 7 de la loi du 20 avril 4810, en ce que l'arrêt attaqué a considéré comme 
constitutif de l’escroquerie l'envoi de prospectus annonçant inexactement que le vin pro- 
posé était du vin de Médoc et reproduisant un nom qui n’appartenait pas aux deman- 
deurs, alors que les contrats reprochés aux prévenus n’ont été passés que sur échan- 
tillons, ce qui permettait aux acheteurs de se rendre compte de la nature et de la qua- 
lité du vin et ce qui était exclusif de toute escroquerie, les parties ayant l’une et autre 
la connaissance exacte de l’objet et du prix de la vente, et alors en outre que l'arrêt 
entrepris ne relève n1 les personnes au préjudice desquelles les sommes auraient été 
escroquées, n1 les dites sommes, ni le dommage éprouvé par les acheteurs ; 

Sur la première branche du moyen : 

Attendu que la tromperie n'exclut pas l’escroquerie lorsqu'il y a eu emploi des moyens 
indiqués par l’article 405 Code pénal pour déterminer la convention au moyen de laquelle 
la fraude a eu lieu; qu’il est constaté par l’arrêt attaqué et par le jugement dont les 
motifs ont été adoptés, que les demandeurs dont la mauvaise foi est certaine ont pris 
dans des prospectus répandus à profusion dans toute la France le faux nom de Gra- 
pin de Saint-Germain, membre de la Société des Agriculteurs de France, et la fausse 
qualité de propriétaire en Médoc du château de Montbaru, et qu’à l’aide de ces ma- 
nœuvres frauduleuses, tendant à faire croire qu'ils vendaient du vin de Médoc de 
leur récolte, alors qu'ils vendaient, en réalité, du vin de Narbonne expédié de Nar- 
bonne à Bordeaux et de Bordeaux aux acheteurs avec un congé pris de Bordeaux et 
dans des fûts revêtus de l’estampe du pseudo-château de Montbaru, 1ls se sont rendus 
coupables du délit d’escroquerie ; qu’après avoir ainsi constaté tous les éléments cons- 
titutifs de ce délit, le jugement et l’arrêt ajoutent que si certaines commandes étaient 
précédées de l'envoi d’un échantillon, la plupart des acheteurs se sont surtout déter- 
minés par les manœuvres ci-dessus spécifiées, par suite desquelles, d’ailleurs, la com- 
paraison entre l'échantillon et les vins livrés se trouvait faussée; qu'il suit nécessai- 
rement de ces déclarations qu'aucun principe de droit n1 aucun des articles de loi visés 
au moyen n’ont été violés. : : 

Sur la seconde branche du moyen : 

Attendu que l’article 405 Code pénal n’exige pas, comme condition de son applica- 
tion, qu'il soit déclaré au préjudice de quelles personnes les valeurs escroquées ont été 
détournées, ni même le chiffre ou le montant de ces sommes; qu'on ne saurait donc 
faire grief à l'arrêt de n’avoir pas déterminé le nom des personnes lésées et le chiffre 
des sommes remises, alors surtout que la Cour d'appel a relevé contre les demandeurs, 
le délit de tentative d’escroquerie ; que d'ailleurs, grâce aux manœuvres frauduleuses 
qu'il$ont employées, ils s’assuraient des profits commerciaux exagérés, évalués à l'égard 
des acheteurs à plus de 50 francs par barrique, fût déduit, et à l'égard de la partie civile 
à 300 francs ; ‘que la seconde branche du moyen n’est donc fondée ni en fait ni en droit. 


’ 


Sur le pourvoi de Muller : Se 

Attendu qu'aucun moyen nest produit par le demandeur et que les faits ‘dé com plie 
cité souverainement constatés par la Cour d'appel en ce qui le concerne pen la 
qualification qui leur a été donnée et la peine qui lui a été appliquée; > 

Par ces motifs, joint les pourvois d’Azéma père, d’Azéma ie et de Muller et y sta- 
tuant par un seül arrêt : | êg: 

Rejette lesdits pourvois. | ES 


RS nr Sr 


CORRESPONDANCE ET RENSEIGNEMENTS 


Sur les demandes plusieurs fois réitérées de plusieurs de nos lecteurs, nous publions, 
sous ce titre, les réponses aux demandes de renseignements, qui nous sont faites et qui 
présentent un caractère général. Nous continuons à répondre directement aux demandes 
qui n’offrent pas un caractère général. Les réponses sont publiées à la suite du numéro 
d'inscription de abonné et de l'indication de son département. Toute demande de ren- 
seignement doit être signée lisiblement et accompagnée de la bande d'adresse, ainsi que 
d’un timbre-poste. Il en est de même pour les envois d'échantillons de vins, de plantes 
malades, d'insectes, d'engrais, de terres, etc. La Revue de Viticulture répond à toutes 
les questions de viticulture de vinification et d' œnologie. 


R. 18.573 (Charente). — LA DÉCLARATION DE RÉCOLTE n’est pas nécessaire si 
vous ne produisez que le vin de votre consommation, ou si vous vendez tous vos raisins 
sur pieds ou au marché sans les vinifier. D’ailleurs, ainsi que cela a été nettement spé- 
cifié au cours de la discussion de ia loi,et comme, du reste, l’indique la circulaire n° 695 
du 43 juillet, le défaut de déclaration de récolte n’a d'autre sanction que l'impossibilité 
d'obtenir des expéditions pour la livraison des vins récoltés. 

6.157 (Loir-et-Cher). — LES RAISINS PETITS ET SANS PÉPINS sont düûs à l’avorte- 
ment des ovules; c’est de la coulure. Parfois le fait se manifeste continuellement sur 
les mêmes ceps, c’est alors du millerandage constitutionnel fixé par les boutures. Dans 
le premier cas, les pincements exécutés après la fleur peuvent arrêter cette coulure: 
dans le second cas, il faut surgreffer en employant de bons greffons ne présentant pas 
ce caractère. es 

GC. 15.325 (Saône-et-Loire). — C’est le ROT JUTEUX qui attaque vos vignes. Quand 
les rafles sont attaquées au moment de la maturité, ou quand les bourrelets des pédi- 
celles sont seuls envahis, les fruits blancs, arrivés à maturité presque complète, pren- 
nent l’aspect brun clair que vous remarquez sur vos raisins; ils se rident faiblement à 
leur surface, mais sans se dessécher; ils éclatent een quand on les presse, car 
la peau a perdu son élasticité, et ils paraissent très juteux, car la pulpe, complètement 
liquéfiée, sort en même temps que le jus. Cette forme de Mildiou ne se DÉRIos que 
dans les milieux très chauds et très humides: 

R. 12.738 (Lot). — C'est LA FUMAGINE qui attaque les feuilles que -VOUS nous avez 
envoyées. Les cochenilles qui en sont la cause sont échelonnées le long des nervures. 
Il n'y a rien à faire pour le moment. Il] faudra, après la taille, brüler les sarments, 
écorcer les souches, et les badigeonner avec une solution de sulfate de fer à 50 %. 

A. 22.504 (Pyrénées-Orientales). — LE GOUT D’ÉVENT que possède votre vin 


peut être corrigé, car il est très peu accusé. Il faut le soutirer et le coller, et recom- re 
mencer l’opération une seconde fois, si la première ne suffit pas. e 
F. 28.526 (Gard). — La VINIFICATION EN BLANC DES RAISINS ROUGES est interdite +4 
par la loi du 4er août 1905 et le règlement du 5 septembre 1907. Si vous vendez un vin. ee: 
ainsi vinifié, il y aura tromperie sur la qualité de Ia marchandise vendue, et matière à 7 En 
poursuites correctionnelles et à action civile. Se 
B. 23.703 (Dordogne). — Le NOIR ANIMAL ne peut être employé que pour décolorer 
= 


un vin blanc qui serait taché, à la condition qu'il soit pur, et ne contienne aucune 
matière soluble dans l'alcool, qui influerait sur les qualités organoleptiques du vin, 
L'emploi du noir animal pour les vins rouges est absolument interdit 
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VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 


HÉRAULT. — On a commencé à cueillir les Petits Bouschets et les Alicantes, On 
vendangera les autres cépages vers le 20. La quantité ne sera pas grande, parce 
que les raisins sont petits et incomplètement développés. Des orages épouvan- 
tables ont abimé la région surtout du côté de Pézenas, de Valros, de Cazouls, de 
Béziers. Les rivières ont débordé, les voies de chemin de fer ont été couvertes 
d’eau en certains points et la circulation destrains momentanément interrompue. 
_ Le vignoble et les potagers ont souffert. La grêle, bien que mêlée à la pluie, a 
abattu et abimé beaucoup de grappes et de grains. Les pertes matérielles sont 
importantes. Depuis l’orage de 1854, on n'avait jamais vu désastre aussi grand. 
À Servian, des foudres ont été déplacés dans les chais par les eaux, des barriques 
ont disparu. Heureusement l'Hérault n’est pas sorti de son lit, car alors le désastre 
aurait été complet. 

Dans l'arrondissement de Béziers, on a venduentre 1 fr. 25 et ! fr. 50 Les caves 
Pelissier, Benet, Lauret, Farret en vins vieux. On a vendu sursouchesentre 1 fr. 05 
et 1 fr. 25 les caves d'Aresnes, Vernazobres, Gauthier, Calvet, Tapie, Bivière, 
Pellegry, Denille, Augé, Joben. Certaines de ces caves comptent 15.000 à 
20.000 hectos. — H. T. 


AUDE. — Ta cueillette des Alicantes et des Petits-Bouschets: a à peine com- 
mencé depuis deux ou trois jours dans le Narbonnais et dans quelques rares 
communes du Minervois; les vendanges ne seront générales dans l’Aude qu’à 
partir du 23 septembre. Nous avons eu, ces jours derniers, quelques orages qui 
ont donné à la vigne l'humidité dont elle avait si grand besoin. Quelques orages 
de grêle, heureusement très localisés, ont ravagé certains tènements du Miner- 
vois. Le marché d'hier a été très animé; il s’est traité plusieurs importantes 
affaires sur souches à 1 fr. 30 et à 1 fr. 40 le degré. Nous serons sûrement à 1 fr.50 
au commencement des vendanges. Ce sera raisonnable et la propriété ne peut 
guère espérer davantage; sans cela, on aurait un trop grand intérêt à pratiquer 
les fraudes sur les places de consommation : ici, grâce à l’organisation de la Con- 
fédération générale des vignerons, elles seront rendues presque impossibles. 
Les ventes sur souches ont été cette année plus restreintes que d'habitude. Des 
_ offres de 1 fr. 40 le degré ont été repoussées par de gros propriétaires qui deman- 


den 1 fr. 50. A ce prix-là, beaucoup seraient vendeurs. Quoi qu'il en soit, le prix 


de! fr. 25 est définitivement acquis aujourd’hui, et nous arriverons peu à peu 
à 1 fr. 50, lorsque le commerce aura pu apprécier la qualité du vin que l’on va faire. 

Les affaires en tonnellerie sont peu importantes celte année, les caves étant 
toutes vides et la récolte pendante pouvant dans le plus grand nombre des cas 


contenir dans la vaisselle vinaire des propriétaires. Il n’y aura que fort peu 
d’excédents. — 0.S. 


AUDE (Zimour). — Nous voilà à la veille des vendanges. La grande propriété 
comple, en effet, commencer la cueillette (du moins des cépages précoces) du 18 
au 20 septembre. L'année 1907 sera certainement une année favorable aux viti- 
culteurs du Limouxin, surtout si des pluies ne surviennent pas pendant les ven- 


danges. Pas de gelées, pas de coulure ; perdture un peu “fislelee à il est vrai, 
pendant les mois de mai et juin, et er suite, floraison un peu tardive, mais été: 
essentiel'ement sec qui a permis de rattraper un peu le temps perdu. LE orages 
et la grêle ont bien causé quelques dégâts LT certains vignobles (environs de 
Limoux notamment), mais en somme, grâce à quelques petites pluies bienfai- 
santes, l’état de la récolle s’est bien amélioré, et si rien de défavorable ne sur- 
vient, il y aura chez nous à la fois bonne récolte et bonne qualité. Peu deMildiou 
et peu d'Oïdium;, grâce aux traitements effectués en temps opportun par nos 
vignerons. Que seront les prix de début de la prochaine campagne? C’est là la 
grande préoccupalion de l'heure présente. Des offres sur souche pour des affaires 
importantes ont été faites par le commerce, mais la propriété élève ses préten- 
tions et espère obtenir le prix de 1 fr. 50 le degré. De là absence à peu près com- £ 
plète de transactions, pour le moment du moins. A la série des vaches maigres 
allons-nous voir enfin succéder la série des vaches grasses ? Ce ne serait pas trop 
tôt, car la situation de la viticulture méridionale en général est essentiellement 
ous: Quant aux vins vieux 1906, dont la qualité était excellente, ils sont à 
peu près épuisés et introuvables. COUUE conséquence, hausse osent très 
accentuée sur les vins vieux. Dans ces conditions, la situation pourrait s'améliorer 
à bref délai, surtout si nos gouvernants combattent partout et dans toutes les régions - Ù = 
la fraude et tiennent énergiquement la main à la répression de tousles abus.—J, . 


CoRsE. — On ne peut généralementpasconclurede l'état de la vigne auprintemps 
à ce qu elle sera à la veille de la vendange. Le plus souvent, au cours de l'été, 
une cause inattendue (grêle, insectes, maladies, etc.) vient diminuer notablement 
la récolte. C’est ce qui s'est passé cette année en Corse. Le vignoble insu 
laire a été magnifique jusqu’en août, mais à partir de cette date, sous l'effet 
d’une sécheresse persistante, il à rapidement changé d'aspect, surtout dans les 
terrains maigres et pierreux : les souches ont perdu leurs feuilles inférieures, et 
les autres ont pris une teinte générale jaune, qui aurait pu faire croire à une 
atteinte de chlorose, mais qui en réalité n’était que le signe extérieur de la 
souffrance de la vigne, dû au manque d'humidité du sol. Avec cela, les raisins 
ne grossissaient pas, restaient petits et la véraison s’accomplissait difficilement : 
les raisins rouges prenaient mal leur couleur, et les blancs étaient FAPETRERS 
arrêtés dans leur développement. 

Heureusement que quelques orages bienfaisants, survenus au mois de sep- 
tembre, ont remis les choses en bon état, sans cependant réparer les dégâts déjà 
commis par la sécheresse : les raisins grillés n’ont pu revenir, et encore moins 
les grappes complètement desséchées. Aussi, malgré l'amélioration notable pro- 
duite par la pluie, ne peut-on compter que sur une récolte à peine moyenne. La 
vendange commencera, suivant l'altitude, du 15 au 30 septembre, mais partout 
laissera assurément des déceptions. ne 

Tout fait espérer que le vin nouveau sera ici d'excellente qualité, et qu il  : 
pourra se vendre, suivant les régions de l’île, de 30 à 40 francs l’hectolitre. Ce La 
prix est en Corse, malgré la faiblesse du hdemet moyen (20 à 25 hectolitres FF 


à l’hectare), déjà éniissoan rémunérateur, car les frais d'entretien du vigno= RS 
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ble sont relativement peu élevés. — J. Far : Nas. 
DC 
AVEYRON, — Les vignes ont été atteintes, dans certains quartiers, par ne 5 


maladies ASPIRE le Mildiou et le Black Rot ont relativement commis 
peu de dégâts; il n’en est pas de même de l'Oïdium qui fait, depuis quelques re 
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années, des progrès alarmants et tend à envahir insidieusement tout le pays. La 
sécheresse et même les criquets dans une partie de l'arrondissement de Saint- 
Affrique ont, de leur côté,-défavorablement influé sur la récolte, qui sera sans 
doute au-dessous de la moyenne. On constate une pelile reprise dans le cours 
des vins. — E. MaRRE. 


DorDboGNE. — La vigne laisse beaucoup à désirer. Les vignobles où les raisins 
sont indemnes de maladies cryptogamiques sont l'exception. Presque partout 
l'Oïdium a fait des ravages considérables non seulement sur le Cabernet-Sauvi- 
gnon, mais encore sur presque tous les autres cépages. En outre,des invasions 
. violentes de Mildiou se sont produites. Si à ces maladies on ajoute les gelées du 

printemps et la coulure, on peut affirmer, d'ores et déjà, que la récolte s’en trou- 
vera considérablement diminuée et sera de médiocre qualité, car la véraison est 
à peine commencée et se fait très irrégulièrement. Les vins de 1906,qui sont très 
rares, sont très recherchés et se paient facilement 70 francs La barrique borde- 
laise. — A. G. 


Ixpre-Er-LoiRe. — Notre vignoble a subi au printemps de très fortes gelées. Le 

_ temps froid, qui s’estprolongé jusqu’en juillet, a amené dans beaucoup d’endroils 
_ de la coulure ; il y a eu aussi du Mildiou de la grappe et des feuilles, un peu de 
__ Rot brun, de telle sorte qu'aujourd'hui la récolte pendante ne dépasse pas la 
_ moitié de l'an dernier. Les vignes bien soignées, bien sulfatées, sont très belles; 
… leurs raisins sont sains et ont rattrapé le retard; avec septembre chaud, elles 
k feront peu de vin, mais du bon vin. Celles mildiousées, mal cultivées, mal sulfa- 
_ tées, ne donneront à peu près rien etun vin de très mauvaise qualité. Somme 
_ toute, année très médiocre; puissent les prix compenser un peu notre perte! Les 
vins de la dernière récolte sont à peu près épuisés: ils ont débuté à 30 francs les 

225 litres, ils valent aujourd’hui 40 francs. Tout ce qui restait de 1904 et 1905 est 

vendu. Nous arriverons à la récolte avec des celliers complètement vides. — T. D. 


AUBE. — L'année 1907 laissera dans la mémoire des vignerons le souvenird’une 
année des plus capricieuses au point de vue de la température. L'hiver a été des 
plus rigoureux ; le thermomètre est descendu assez fréquemment à 20° et même 
plus, ce qui a occasionné des gelées d'hiver dont on peut, à l'heure actuelle, 
mesurer l'influence dans beaucoup de vignes. Le débourrement s'est fait très 
tard, à la fin d'avril ou commencement de mai : des températures basses n'ont pas 
_ permis à la vigne de rattraper le temps perdu et même de présenter une 
_  végélalion normale ; la chlorose a été assez abondante. La floraison s'est effec- 
- tuée dans des conditions très défavorables ; pluies, froids et vents ont favorisé la 
… coulure d’une façon assez marquée et n'ont permis à la fructification de s’ac- 
 _ complir que d’une facon fort irrégulière. Enfin, depuis la fin du mois de juillet, 

_ le soleil a bien voulu se mettre de la partie et permettre un peu au raisin de rat- 
. fraperle temps perdu : malgré cela, la température, assez élevée pendant le jour, 
est toujours restée basse la nuit, et nous avons eu à enregistrer plusieurs fois, 
pendant les mois de juillet et août, des gelées blanches le matin. Nous n'avons eu 
depuis près de deux mois que de rares averses pour humecter le sol. 

_ En résumé, au point de vue végétatif, la situation est beaucoup moins mau- 
_ vaise que le début de l’année pouvait le faire supposer; si aucune avarie ne sur- 
vient d'ici les vendanges, qui ne pourront se faire que vers le 10 octobre, le vin 
sera bon, mais peu abondant. Ces froids et cette sécheresse ont, par contre, pro- 
tégé le vignoble contre les maladies cryptogamiques : le canton des Riceys est 
pour ainsi dire indemne de tous ces parasites ; dans les vallées de la Seine et de 
l'Ource, où les terrains plus humides permettent moins à la vigne de résister, les 
maladies sont peu abondantes, ce qui redonne un peu de courage aux vignerons, 
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"qui, ces dernières années, ont Sub dés pertes très appréciables, du fait du Mildiou 
et surtout du Black Rot. 

Le stock de vins est très faible en général dans l'arrondissement : la première 
cause vient de ce que le vignoble, dans ces dernières années, a été très diminué 
par le Phylloxéra, et que les vignes reconstituées, susceptibles de rapporter, sont 
peu nombreuses ; certains pays de la vallée de l'Ource ne feront pour ainsi dire 
pas de récolte. De plus, la qualité des vins de 1904 et de 1906 a permis au com- 
merce de faire des achats à des prix relativement élevés. Les cours, qui, depuis 
quelques années, se maintenaient entre 20 et 30 francs l'hectolitre même pour de 
bons vins, se sont brusquement élevés ces derniers temps à 335 et même 40 fr. 
Pour le moment, les affaires sont très calmes, les achats presque insignifiants; : 
de part et d'autre on attend les vins nouveaux pour traiter. — M. CERCELET.. 


CÔTE-p Or (Chätillonnais). — La future vendange se présente, en Châtillonnais, 
sous des aspects très divers. Alors que certaines parties sont détruites presque 
complètement, d’autres, au contraire, sont assez bonnes. Dans les finages atteints 
par les maladies cryptogamiques d'une façon intense, cette atteinte se manifeste 
par zones : ainsi, à côté de parties détruites absolument, d'autres sont presque 
indemnes. 

Au début du printemps, les espérances étaient fort belles; ce n’est que vers le 
milieu de juillet qu'une invasion de Mildiou de la grappe a sévi d’une façon intense 
presque partout. Ce Mildiou, qui, d'abord, parut ne pas affecter la feuille outre 
mesure, s'est développé ensuite atteignant tous les organes de la végétation. 
L'Oïdium a sévi, lui aussi, dans une certaine mesure et le Black Rot est peut- 
être la maladie qui a fait, la première, son apparilion. Si on ajoute la Cochylis 
qui, dans quelque finage, a sévi également, on voit que la pauvre plante a été 
soumise, cette saison, aux rudes attaques de tous ses ennemis combinés. À Bouix 
notamment, on estime les dégâts de la première génération de la Cochylis à un. 
tiers de la récolte, antérieurement à l'apparition du Mildiou dela grappe. En face 
de ces attaques, la situation se Fa comme suit au 8 septembre : 

D'abord, la maturité, qui paraissait, à un moment donné, ne pouvoir se faire 
que très tardivement, semble, au contraire, marcher maintenant et vouloir rat- 
traper le temps perdu: toutefois même, si Je temps est beau en septembre, 
comme il paraît vouloir l'être depuis la nouvelle lune, il ne faut pas compter 
vendanger avant la première huitaine d'octobre — du 6 au 10 même, — et la 
vendange sera longue, car les vignerons comptent procéder ainsi : ils couperont 
d'abord ce qui peut être mis dans la cuve sans sélection et procéderont, pour le 
reste, en éliminant les parties de grappes trop atteintes ; car, en effet, non seu- 
lement sur un même cep, il y a des grappes malades et d’autres non, mais SUT 
une même grappe il y a une partie saine et une qui ne l’est pas. & 

On dit que dans certaines communesil y a parties où l’on pourra compter sur 70 
litres de vin à l’ouvrée (20 ouvrées à l hectare) ; d'autres : 2 hectolitres à 2 hl. 1/4; 
dans la même commune, 70 à 250 litres à l'ouvrée. Les vignes blanches sont bien 
meilleures — 130 litres à l'ouvrée. D'autres me disent : Dans 1/3 du vignoble, la 
récolte sera nulle; dans le deuxième, il y aura 1/4 de récolte et dans le troisième 
une petite 1/2 récolte. Si septembre estchaud, on peut encore espérer la qualité 
en vendangeant par triage. En somme, la récolte sera assez jalouse, selonl'inten- 
sité avec laquelle ont sévi les maladies eryptogamiques. À propos des traitements, 
les bouillies, toutes faites, paraissent avoir été inférieures aux bouillies préparées 
par le vigneron. #2 

Les transactions sont nulles, le vigneron du Châtillonnais, qui est un petit 
vigneron, a terminéses transactions depuis longtemps, ce qu'il a en cave de 1906 
est pour sa garde. Il ne s’est pas ressenti des effets d’une crise quelconque, son  … 
débit étant local ou à clients ordinaires, qui lui paraissent assez fidèles. — LEE 


Rnône. — Le Beaujolais n a été atteint par aucun des derniers orages. Mais le 
11 septembre, vers cinq heures, les communes de Beaujeu, des Ardillats, dans la” 
partie haute, ont essuyé une véritable trombe de grêle. Je m'y trouvais et l'ai 
vue de mes yeux. Grêlons énormes et si nombreux que le sol a blanchi comme 
après une forte tombée de neige. Heureusement, il n’y a pas beaucoup de vignes 
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à l’altitude où l’orage a le plus violemment sévi. Mais les vignes atteintes sont 
hachées. La maturité avance. Les vendanges vont commencer sur toute la côte. 
La semaine du 21 septembre sera notre grande semaine. Nous venons d’avoir 
des jours de soleil radieux, qui on! bien disposé le raisin : une petite pluie 
aujourd'hui. Du beau temps maintenant, &est notre seul vœu. La plaine com- 
mence à vendanger : les vignerons redoutent l'aggravation de leur situation déjà 
si fâcheuse par les dégâts que la Cochylis fait subir aux rares grappes, qui ont 
échappé au Mildiou. La Revue doit signaler à ses lecteurs la question des marcs. 
Des industriels offrent aux vignerons de très hauts prix des marcs pour les dis- 
tiller. Gare à la fraude qui aura besoin de petits vins et qui trouvera dans les 
mares des éléments précieux pour la fabrication ! Ne vendons nos marcs qu'à la 
condition expresse qu'ils soient dishillés sur place. — F. DE SAINT-CHARLES. 


= Haure-Savore. — La situation du vignoble, d’abord belle au début, s’est trouvée 
- modifiée d’une facon très prompte, je dirai même foudroyante. Les journées et 
surtout les nuits froides de juin ont empêché une floraison régulière sur les 
mêmes ceps; des mannes étaient passées fleur, d’autres se trouvaient en pleine 
floraison, d'autres fleurissaient à peine; le Mildiou, cet éternel ennemi de nos 
vignes, gueltait. Nos vignerons, gâtés, cu pour mieux dire endormis par la réus- 
site de la récolte dernière qui, à leurs yeux, avait détruit, grâce aux condilions 
climatériques exceptionnelles, le danger du Mildiou, ont cru être débarrassés 
de ce vilain parasite. On ‘a négligé un peu partout les traitements préventifs, 
qui doivent s'effectuer quand la pousse a de 6"05 à 010, et on à ensuite 
altendu la levée pour traiter; malheureusement le Mildiou, qui, depuis deux ans, 
restait inactif, profitait de ce manque de prévoyance pour altaquer soudaine- 
ment, aidé par le temps très propice pour son développement, les grappes non 
encore en fleur ou déjà en fleur. Il s’est d'abord présenté à nous sous son aspect 
le plus redoutable, le Rot gris de la grappe, qui a nettoyé tout ce qui n'avait pas 
passé fleur. Non content de cela, le Rot brun a ensuite sévi, et déjà on a pu cons- 
tater le Rot blanc ou Goître. Espérons que le peu qui reste sera protégé et que 
cette leçon servira pour l'an prochain. | 
De cet état de choses, une hausse sur les vins a découlé, et le peu qui restait en 
cave a été enlevé à hauts prix de 0 fr. 35 à O fr. 46; mais ce n'est surtout pas le 
vigneron qui à le plus profité de la hausse : c’est le cafetier, qui avait en cave de 
fortes provisions et qui, vu cet état de choses, et avec l'espoir que les cours se 
maintiendront à la hausse, a aussitôt augmenté ses prix. Que seront les prix à 
la campagne prochaine ? Attendons: le Simplon qui est là, tout près, pourrait 
nous donner la réponse ! Depuis quelques jours cependant le temps s’est remis 
-franchement au beau; le peu de raisins qui reste en profite: les grains gonflent 
à vue d'œil et la récolte pourrait bien être un peu supérieure à ce qu’on atten- 
dait. Les blés n'ont pas été trop mauvais, les fourrages assez abondants, le 
bétail se vend bien et est très recherché, surtout les vaches laitières ; espérons 
que la campagne en général supportera ainsi, sans trop de dommages, les ravages 
_ produits par ailleurs. — J. GAGNAIRE. 


…_ LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 14 septembre 
1907. — Raisins Lot-et-Garonne et Tarn-et-Garonne :40 à 70 fr. les 100 kilos ; Hérault, 
Gard, Vaucluse, 35 à 50 fr. — Prunes : Claude, 40 à 110 fr.; communes, 15 à 925 fr. — 

 Mirabelles de l'Est, 22 à 32 fr. — Quetsches, 25 à 30 fr. —Figues au poids, 40 à 70 fr. — 
_Pomunes ordinaires, 12 à 20 fr. — Haricots verts, 30 à 60 fr. — Tomates, 8 à 18 fr. 

Les arrivages de raisins de l'Hérault ont été plus faibles, mais ceux du Sud-Ouest 
augmentent chaque jour. Les péches des Pyrénées-Orientales tirent à leur fin ; la belle 
marchandise s'écoule régulièrement. Les mirabelles sont en baisse. Il en est de même 
des quetsches. Les poires de choix ont vente facile ; par contre, les demandes restent 
calmes pour les fruits de deuxième qualité. La pomme est délaissée, La noix n'étant pas 
suffisamment faite est de vente calme malgré les bas prix pratiqués pour celle en brou 
ainsi que pour celle écalée mécaniquement. Les haricots verts sont en baisse sensible 

devant des apports plus nombh:eux de nos environs. Les tomates de Paris s’écoulent à 
des prix peu élevés qui ne permettent pas au Midi et au Centre de continuer. — O. D. 
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CÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) Es 
en À PARIS 


BEBS ee (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
pu 21 y pe 28 DU Z4-f pu 1 SRE 
AU. AU AU |} AU Lis Fa FA : ë 
Fe 27 AOÛT 3 SEPT 10 SET 17 SEPT Lis SU S 27 soûr 3 Ste er 17 Le : + 
Blés blancs... | 23 75 À 23 50 | 23 80 | 23 25 |! Paille de blé.....,.122 à 27/25 à 34124 à 36122 à 27 5 
— roux..... covss. | 24 25-1 23-00 3 25 | 23 25 [| Foin..............,134 à 45,38 à 64 36 à 63 40 à 48 ra 
— Montereau..... | 24 00 | 22 85 | 23 00 À 23 10 Luzerne............ 34 à 44138 à 64 36 à ü4 80 RS = De 
ts Lab Mo 
as Se le. ESPRITS ET SUORES = 
Lyon cotes 23 25 923 15 93 10 23 25 à 2 LE # | 
Dijon ...sessesooree | 23 10 | 92 75 | 23 00 | 22 85 PARIS [2TAOUT|3 SEPT, (10 SEPT LS RRPT 2 
esse. 22 30 92 O0 29 50 22 00 : = — D — _— Es 
pre ESPRITS 3/5 Nord fin TTL SEE 
Marchés étrangers 90° l'hect., esc. 2%} 47 25 | 49 00 | 48 50 | 51 25 
ne Er ... MUR # “ 1 15 50 SUCRES y = 
F 0.0. 19 2 65 se F e 
re a este, 16 42 | 17 50 | 16 90 | 138 90 Blancsn°3les 100 kil | 26 59 | 27 50 À 27 00 | 28 v0 = 
Es Raffinés — | 57 00 8 50 58 50 | 9 75 £ 
SEIGLES TR F 
Paris. sccocosoces ÿ 16 55 (17:15) 17 00 117 00 BETAIL 
AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
VITE 
Noire de Brie..,... | 19 50 |’20 00 À 19 co | 18 50 | Marché du 17 septembre. S 
Beauce ........... | 18 50 | 18 75 | 18 50 | 17 40 Prix extrême 


2e qi RE LES BC LA poids vif = 


Départements - | Le 
Dijon ve... | 18 60 | 19 25 | 19 00 | 18 15 || Bœufs........,.} 4 60 | 4 60 | 1 38 | 0 52 à 1 24 


: Lyon. ..sssseosoc.e | 18 75 À 17 09 | 18 00 !-16 75 I Veaux.........1 2 10 2 00 1 90 | 0 80 à 1 2%6 


Bordeaux .......... | 18 00 | 47 40 | 18 00 | 16 90 || Moutons........ 292 | 210 | 1:82 | 0 72-a1% 
Toulouse. .se.scc.ce | 16 25 | 16 25 | 17 06 | 16 30 || Porcs......... | 184 | 180! 1% 080813 © 


BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 


du 8 au 16 septembre 1907. | a. 
Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- : Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- FRS 
JOURS ture (tu ds pe D DATES “ee ds : ne es Æ 
maxima | minima | moyenne en millim. maxima | minima | moyenne | millim, È 
PARIS MONTPELLIER = 
Dimanche.! 28 » 14.8 21. 4 0 LE 0 ee CE eh 14 25.- D 0 &. 
Lundi....| 27 » 13:25 20. 2 0 eee OS DEA LES) 45 » 23 » 0 = 
Mardi....| 25. 8 LE. PE 19 » 0 Pen Li PRE man) 42% 21» 0 ee 
Morcredi .! 24. 3 | 411. 4 | 17.8 1 . AT .26 -» FT HER PAR SP 
Joudi.....) 24.0 14-58 ÉT:39 0 ADS 24 » 12 » 18 » LEE 
Vendredi.} 19.3 50 15. 4 0 CR ls fade 26 » 10 » 18 » 0 LEA 
Samedi,..| 19. 7 #0..55 St 0 nil RE 26) LE DS) 15 0 ES 
NANCY ALGER S 
Dimanche.| 26 » 12 » A9: STE SE TR Nr OR 22 » 26 » 0 #4 
Ebundi....| 26 » 11-51 "18::5 0 a ES 99: »-+ +997 D 25 0 7) 
Mardi....| 25 » | 10 » | 13.5 (] Sr 40,621 30 00 bla @ S 
Mercredi.| 25 » 12 » 18. 5 0 FE ST AT ES D 21 » 24, 5 0 > 
Jeudi.....! 21 » 12 » LL) 0 RÉ ER OL RES DÉS TRESE 0 2 
Vendredi.! 27 » 12 » 49: 5 2 CAES 00 4 99 » | 925. 5 0 e 
Bamedi... 20 » 10 » 155$ 5 RAS ES ds 29. » 91 pet 925 > 0 
LYON ._ BORDEAUX : 4 
Dimanche.| 31.8 14. 9 22455 De in 0 er ae Eco 1SSTT 25.2 0 2 
Lundi....| 29.2 14,5 LES 0 255 D NT O8. M LES 24. 2 0 - 
Mardi....| 29: 6 13:59 PLAT 0 ses A0 ESS F6 16,8 20) 2 0: 77008 
Mercredi.| 28. 4 15%"1 2 ARE | 0 sas Ass 00: 22 16 » Er 0 ee 
deudi..sl 21.61 14.5: 21,71 8 pri 20.4 7e 4 | 01. 0= 
Vendredi.| 19. 2 10: 9 45.4 12 sou d3 T2 14. 4 A. PT 0 ESS 
Samedi..,l 24, 9 42: 3 18. 6 0 Er ve she 2,52 1362 | ER | 0 | 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche., 28 » 15 » 21 rS 0 es EDP 29. 8 13,4 2156 QUES 
Lundi...., 21 » 16 » 21: 5 0 at 29 he 0 15. 4 23. : ES 
Mardi....| 29 » 16 » 22:25 0 sas 5.220758 +2,- 4 20: 0. 5er 
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Jeudi... 210 16 » 24520 10 le CE 21 1-0 19553 0 
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COMPAGNIE D’ORLÉANS 
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Transport à demi-tarif des Ouvriers vendangeurs. — Une réduc- 
tion de 50% sur le prix des places de 3e classe au Tarif général: sera accordée cette 
année aux ouvriers vendangeurs se rendant pour les vendanges, d’une gare quel- 
conque durèseau d'Oriéans située dans les départements ci-après à une gare quel- 
conque du même réseau située dans ces mêmes départements : Charente, Gironde, 
Dordogne, Lot-et-Garonne, Lot, Tarn-et-Garonne, Haute-Garonne, Tarn, Corrèze, 
Haute-Vienne, Vienne, Loir-et Cher, Les- ouvriers vendangeurs devront voyager par 
sroupe de cinq au moins à l’aller et retour et effectuer sur ledit réseau un parcours 
simple de 50 kilomètres au minimun (soit 100 kilomètres aller et retour). Sur présen- 
tation d’un certificat du maire de leur commune constatant leur qualité d'ouvriers 
journaliers allant faire la vendange, ils paieront place entière à l’aller ; le mème certi- 
ficat servira de billet pour effectuer gratuitement le voyage de retour à la condition 
qu’il soit visé par le maire de la commune ou ils ont été occupés. Cette réduction sera 
accordée, pour l'aller, du 20 Aoùt au 25 Octobre inclus pour l'aller; le retour devra 
s’effectuer dans un délai qui ne sera pas inférieur à huit jourset dont le maximum sera 
de trente jours. | EX 


LE MEILLEUR PRESSOIR 


A0 PRESSOIR ROTATIF 


à double pression et à recoupage automatique du mare 
Système Méxarp-Naunn, B.S. G. G. 


Construit par les Ateliers MICHALON et PAILLERET, à St-ETIENNE (Loire) 


Charge facile et rapide. — Egale répartition du marc. — Assèchement complet. 
— Rendement supérieur.— Recoupage automatique.— Rapidité d’exécution.— 
Vidange rapideet automatique.— Grande économie detemps et de main-d'œuvre | 
et plus-value de rendement. — les plus hautes récompenses aux Expositions. 

AGenTs GÉNÉRAUX, |} MM.CH,. TRUCHOT et Cie, Ingénieurs à CHALON-SUR-SAONE (S.-et-L.) 

FRANCE ET ETRANGER : CATALOGUES ET R:FÉRENCES FRANCO 


tt 


POUR MOYENNES QUANTITES 


SIMONETONK ”"‘* 


| Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et-0.) 


Fonctionnant à l’abri absolu de l'air et des métaux. Filtrant in-& 
| différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’un# 
Ant NU à foudrs à j'autre ou dans les Füûts transports. Ansmentations} 
se ) LAURE ou diminution de la surface filtrante Grandes facilités de 
montage et de nettoyage. 4 


GRAND PRIX a l’Expos. Univ. de 1900 


DEMANDER L <STÉRILINE"”) 
ia meilleure poudre filtrante at stérilisante à 


Grandes Cultures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


L VU M ANUEL à MONTSEVEROUX 
» « 3 (ISÈRE) 

Bois de greffage et boutures pour pépinières: Riparias gloires, Vialla, Riparias< 
Rupestris n° 1011, 3306 et 3309, n°5 4616, 420 À, 157!!, 1202, 41 B, Rupestris du Lot, 
A. R. G., Gamay <Couierc, etc. 

RACINÉS PORTE-GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
| PLANIS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 
Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 
son abondante production et sa haute résistance aux matadies. 
&}j VISITER LES VIGNES ET LES PÉPINIÈÉRES JC 


CHEMINS DE FER DE PARIS-LYON-MÉDITERRANÉE 


Billets d'aller et retour de Paris aux points frontières suisses délivrés conjointement 
avec des cartes d'abonnemunts généraux suisses, 


La gare de Paris délivre des billets d’alleretretour de {re et 2e classes valables 48 jours 
pour Genève les Verrières-frontière, Vallorbe-frontière et Villers-Frontière (sans 
réciprocité). Ces billets, qui sont émis au prix de 87 fr. en 1re classe et de 64 fr. en 
2e classe, comportent la faculté d’aller de Paris en Suisse par l’un quelconque des 
_points-frontière ci-dessus dénommés et de revenir soit à Paris-P-.L-.M. par l’un quel- 
conque de ces points, soit Paris-Est par Delle-Frontière ou par Bâle-Petit-Croix. Ils 
sont délivrés exclusivement aux voyageurs qui prennent, en même temps, une carte 
d'abonnement suisse de 15, 20 ou 45 jours, valable sur les principaux chemins de fer 
et Den de navigation suisses. Les prix des abonnements généraux suisses sont Les 
suivants : | 

Abonnement de 15 jours : 1re classe : 80 fr. — 2° classe: 55 fr. — 3eclasse: 40 fr. 

Te 30 — : » : 1420 fr. — » : 85 fr. — » : 60fr. 

A Des ER ENT 0 : 160 fr. — » : 1140 fr. — » : 80fr. 

En outre des prix ci-dessus, il doit être versé un dépôt de garantie de 5 fr. qui 
est remboursé au moment de la restitution de la carte. Pour plus de détails, consulter 
le Livret-Guide-Horaire P.-L.-M. en vente sur le réseau au prix de 0 fr. 50. 


GRANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 
Greffés-soudés 4° choix des meilleurs cépages Bordelais sur tons porte-greffes — Les 
rouges font les grands vius du Médoc, et les blancs les grands vius de Sauternes. 
PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS 


Entreprise de greffages par souscription pour le Ms Rte syndicats, des parti- 
Re R 


culiers et des pépiniéristes. — BAS 
Demander Calalogue et Priz-courants à J. ÊLIE, chevalier du Mérite agricole, au château Carmeil, 
par Gauriac (Gironde). 
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Cultures de Pépinières 


ET DE 


VIGNES AMÉRICAINES, 
FRANCO-AMÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-Rot 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 


J. GENDRE rs 


Propriétaire - Récoltant 


à QUISSAC (Gard) 
FRANCE 


nc 


MAISON RECOMMANDÉE 
M. Eugène PIROU, /e Photographe bien connu, consentira à nos Abonnés une 
excephonnelle réduction de 10 0/0, sur présentation de la bande imprimée de la 
Revue de Viticulture. S’adresser, 5, boulevard Saint-Germain. HOTEL PRIVÉ. 
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EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 : GRAND PRik 


Coustructeurs-Mécaniciens 


& IE 
MERLIN CG à VIERZON (Cher 


RSR A VAPEUR, MA DEMI FIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 
MOTEURS à GAZ MOTEURS à ALCOOL 


Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALCOCL, 2 Prix 
FIXES ET SR 


MOTEURS À PÉTROLE ionouue (1 


horizontaux ou verticaux f { 
CoNcours INTERNATIONA: \ 
DR MEAUx 1897 LIRE 
spécial pour Moïsurs à pétrols 
LA PLUS NAUTE BÉCOGPENSE : 
à BÉDAILLES D EL JR SAND MODULE 


POMPES  CERTRIFUCES 
{ET A PISTON 
: SOIERIES PORTATIVES 
GIACULAIRES QU À RUBAN 


Le Catalogue HEC est CRRae f ‘anco sur demande 
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Anne Sin ass SRE & noi 


A. BOMPARD, 63, rue Séguier, NIMES 


Derane: ù 
RTE RS DRE ER SERRE 


MACHINES 


ENTREPRISES 
D& ES 
BATTAGES | Agricoles 
he et  Viticoles F 
LABOURAGES a ; 
— =Z Demander le j: 
EE Catalogue général |À 


MOULINS À VENT 
Wagonnet agricole, pour le transpori des jumiers et de toute autre matière,ailant dans les vignes ou en soriant 


PELOUS FRÈRES 


Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
PELOUS Aîiné, Successeur 
— | —6Ke— 
Æ=S, ireuilsi manège, à vapeur,électriques 

Routieres Laboureuses 
Charrues vigneronnes 
Défonceuses 

* Polysocs et Charrues. à vapeur 


CATALOGUE 


ENVOI FRANCO DU 
CONSTRUCTEUR 


Y. VERMORE ND (Rhône) 


Exposition Universelle de 1900 : DEUX GRANDS PRIX 


PULVÉRISATEURS & SOUFREUSES 
ALAMBICS - POMPES - SÉCHEURS DE FRUITS 
MOTEURS AGRICOLE 


Envoi franco sur demande des Catalogues Spéciaux Â 


PASTEURISATION A FROID DES VINS]. 


FILTRE M MALLIÉ 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats 
dans la champagnisation artificielle. 
F) 4e les vins passés au filtre Mallié sont pasteu- 
ra risés et acquierent un brillant incomparable. 


ni Les plus hautes Récompenses aux Expositions 
Envoi franco du catalogue : 155, faubourg Poissennière, Paris. 


ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


Rue de Pocé, AMBOISE //ndre-et-Loire) 


BARREAUX 1/2 RONDS CREUX 
BiRREAUX de GRILLES 


/| avec lances estampées 


(MODÈLE DÉPOSÉ) 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'HIVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
CHARPENTES EN FER 


Ge Envoi Franco du Calalogue sur demande  -9 


VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 


THIROT & GUÉRINEAU 
rue des Poulies, #4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte- -greffes 


PORTE-CRÈFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINÉS 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES 


4 


U 


La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits 


l 
ALFRED & (GEORGES = 


Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 


Machine à Rincer FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE Machine à Boucher 


H. THIRION* 
Constructeur Breveté S. G. D. G. 
USINE À VAPEUR ET BURÉAUX : 


10-12, rue Fabre-d’Eglantine (place de la Nation), Paris 


Médaille d'Or Paris 1900 - Grand Prix Liège 1905 
Grand Prix à l'Exposition Univers Universelle de Milan en 1906 


MACHINES MODERNES 


Fra Rincer, Tirer, gr Va et Capsuler les bouteilles 


LA SIRÈNE bté s.G.D.6. (Maison recommandée) LA SIMPLEX bté s.6.p.c. 


Manufacture de Nouveaux Appareils Vinicoles 


ÉrÉ APPAREILS A YVLES 


J. ROBERT !° | D. DUPRAT & Le 219, RER E SR Bègles 


PRESSOIRS COMPLET & VIS DE PRESSUIRS à Rotule et de tous Systèmes 
FOULOIRS A VENDANGE sur pieds et sur cuves, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS 


ÉGRAPPOIRS-FOULOIRS 
à bras et au moteur 


POMPES A VIN ET À MOUT 
CUVIERS MÉCANIQUES 
TOMBEREAUX A VENDANGE 


GREFFOIRS PERFECTIONNÉS 


Ateliers les plus importants du S.-0. pour 
la construction spéciale des pressoirs. 


tt + 


MACHINES AGRICOLES ET INDUSTRIELLES 
Matériels de battages de grains 


Clayton & Shuttleworth L‘, Lixcorx (Angleterre) 


Envoi franco sur demande des Catalogues illustrés et Références 


VIGNES AMÉRICAINES er FRANCO-AMÉRICAINES 


Spécialité de Plants greffés et soudés, Authenticité et fraicheur garanties 
5 MILLIONS DE GREFFES EN PÉPINIÈRES 


Entreprise de greffage sur tous les porte-greffes 
pour li France et l'Etranger 
Vins de Bordeaux rouges et blancs de mes propriétés de La Sauvetat, 


de La Carelle et de Mazerolles, garantis naturels, avec certificat d’origine. 
Echantillons envoyés sur demande. 


ES ROBERT 


Propriétaire-Viticulteur, Officier dû Mérite agricole, Régisseur du Domaine de Château-Virou 
Membre des Sociétés 
d'Agriculture de la Gironde, des Agriculteurs et des Viticulteurs de France 


_à LA SAUVETAT, par CARS (Gironde) 


= En 
\ 


SOCIÉTÉ FRANÇAISE DE MATÉRIEL AGRICOLE & INDUSTRIEL 
Anonyme, Capital : 2.500.000 francs ; 
Anciens Ateliers Célestin GÉRARDX, fondés en 1847 et DEL Ferdinand, fondés en 1860 
à VIERZON (Cher) | RER 
24 Grands Prix,18 Diplômes d'Honneur, 307 Médailles d'Or Re Li 
159 Médailles d'Argent à 
Exposition Universelle Paris 1900 : GRAND PRIX 


MOTEURS A PÉTROLE, À ALCOOL, 
| À ESSENCE, À GAZ DE VILLE, A GAZ PAUVRE 
MACHINES A VAPEUR, fixes, demi-fixes et locomobiles 
MACHINES A BATTRE k 
NOUVELLE BATTEUSE PERFECTIONNÉE { —- 
f 


ES 


BREVETÉE S. G. D. G. 


CASSE-PIERRES, POMPES, SCIFRIES, RÉSERVOIRS, Etc. {| } 
PRESSES à paille et à fourrages \ 
Ventes à longs termes. Crédit à l'Agriculture il 


= Envoi franco sur demande,du Catalogue illustré 


FLUATATION DES CUVES en CIMENT pour LES VENDANGES & Les VIN 


Le durcissement des cuves en ciment par la fluatation peut-être fait par le premier venu et 
représente une dépense de fluate insignifiante par mètre carré. — La Fluatation donne aux revête- 
ments en ciment la résistance qui leur manque. — Les cuves ne sont pas attaquées, le vin ne se 
sature plus, n’est plus trouble, bleuâtre, plat, amer. En outre, l’action spéciale des fluates qui prévient 
les fermentations parasitaires dans les pores des parois assure Ja conservation des vins pendant et 
après la fermentation. 


ÉTABLISSEMENTS L. KESSLER#%#, Clermont-Ferrand (Puy-de-Dôme) 


| 
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TRAIDRMENTSE VIGNES AMÉRICAINES | ES MALADIES 


Jacquez, Othello, Taylor, Solonis, Herbemont.etc. 
à résistance insuffisante au Phylloxéra V I G N E 
TT PEUT TES 1 vol., 600 pages, avec 290 figures et 20 pl. 


Kelèvement rapide des vignes malades. Production 8e édition 
aarmuie € assurée par un traitement pratiqué tous les \ 
doux ou tiv:> ans. Énvoi de moniteurs sur la demande PAR 


des propriétaires. 


PP. VEATLA 


Bureaux de là ‘* REVUE DE VITICULTURE ” 
PARIS, 1, rue Le Goff (V:°) 
PRIX : 25 francs. 
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DE LA 
Socièté Marseillaise | 
SA RE Lie 0e FR ARGUS “2 PRESSE 
EnNTAG F 187 


JM  Ancinue Üsine ÉDOUARD DEISS 
A0? licventeur et le créateur de la 
GX fabrication industrielle du Sulfure 
& à de carbone. 
Seule Maison ayant obtentw à toutes 
:@$ Mzxpositions les plus hautes Récompenses 
décernées à cette Industrie 


ARIMCIPAL FOURNISSEUR DE LA C° P.=L.-M. 


Quantités sulfure de carbone livrées par la Maison au 
rvice spécial contre le Phylloxéra créé par la C'° R.-L.M. 
16.336.000 KILOS 


S’adresver à M. GUSTAVE DEISS, administrateur Écrire : 14, rue Drouot, Paris. 
de la Societé Marseillaise du Sulfure de Carbone, aux \ 
Onartreux, Marseille. Adresse Télégraphique : ACHAMBURE-PARIS. 
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Le plus Ancien Bureau 
‘ de Coupures de Journaux 


L’Argus de la Presse se charge de 
toutes les recherches rétrospectives et} 
documentaires qu’on voudra bien lui 
confier. 


L'Argus lit 10000 journaux par jour 
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PPRESSOLIRS VICTOR COO 
Rainer ee Un à AIX-EN-PROVENCE 


Moto- “pos pu S.G.D.G. à essence et Pompe à courant se 
| électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 


: de la vendange égrappée, le soutirage éleverlavendange marchant à PRes et au moteur 
et le transvasement des vins, fouléeet égrappée. 


:_ Portes de cuves, np de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, ie Egout- 
toirs, Pressoirs à vin à levier ‘‘l’ St supprimant les cales en bois, Pompes à décu- 
ver. — INSTALLATIONS MECANIQUES DE CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 
HUILERIE D'OLIVES. — Références. — Envoi franco des catalugues sur demande. 


PLANTS GREFFÉS Manucure spéciale de D) 
TOUTES RÉGIONS ET MPES 


Boutures greffables — Prix modérés Sa GUY, AGDE (Hérault) 


(Demande Représentants actifs). 


BERNADET - LE En PO PA AT EneS 


E (Saône- -et-Loire). 


FABRICATION EM ne MOUSSEUX 


LE MOUSSOGÈNE 


MERCEY |: 


AND te 


CHATEAU DE MERCEY 
Mont-Bellet (Saône-et-Loire) 


Chevalier du Mérite agricole 
nai Pour permettre aux intéressés de 
connaître les résultats que l’on peut obte- 


LE GR 
_ VENTE AVEC GARANTIE 


nir ayec notre appareil, nous nous char- 
t à des prix très modérés les vins que l’on 


be, 


‘“ La grande, la meilleure 
marque française” 
AUTOMOBILES] 
\ FRÉ- SAINT-GERVA!S 

USINES | TULLE (Corrèze; 


BUREAUX : 
6, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seine 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


geons de transformer en vins mousseux e 


voudra bien nous confier. 


J. GARNIER # C'/7 


REDON (Ille-et -et-Vilaine 
BROYEURS De SARMENTS 


pour Nourriture ou Lilière 
BROYEURS D’AJONCS 


Pressorrs, FouLorrs, CHARRUES, HERSES 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


pe 


MANUFACTURES DE GLACES 
de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussois 


Comptoir Général de Vente : 8, rue Boucry, PARIS (18° an 


CUVES A VIN. 
CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour Re 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 ASE Due 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d'hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance, 


Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 
8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondt) 
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La Renommée a répandu &9 : 
ee partout aujourd'hut 
Es & en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, = 
\es é Ne Bulgarie. Serbie, Roumanie, Russie - 
S. ae Turquie, Asie et dans les 2 Amériques 
à A Ne (Références dans le Monde entier) 
RE SI PX QUE LES PLUS BEAUX 
ra ; PLANTS DE VIGNES | 
L so greffées sur américain 
SENS QUE LES PLUS BELLES = 
 BOUTURES D'UN MÈTRE - 


ec pour le greffage sur américain 
Le TROUVAIENT DANS LES 


PÉPINIÈRES E, FENOUIL Ann 


à CARPENTRAS (Vaucluse) 
et ARZEW (Algérie) | 
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près MARSEILLE (pori d'embarquement pour l'exportation) =| 
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MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


x 
Etienne VALES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS « BOIS DIVERS 


INJECTES 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 
a LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, etc. 


FABRIQUE D'ÉCHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX ET FACTURE (GIRONDE) 


BORSARIE Gens 
D VIN PIN CONSTRUCTEURS 
. BÉZIERS &ZOURICH 
Agent à Paris: D. MAILLAN 
8, Boulevard Magenta 


LE COLTINEUR MECANIQUE 


Pour ascensionner les sacs ou tous autres 
fardeaux à tous les étages, les empiler à 
toute hauteur, les transporter à toute dis- 
tance, les peser, les ensacher, lestransvider, 
les charger sur les épaules ou sur voitures. 
Son emploi économise en main-d'œuvre 
2 fois sa valeur en 6 mois. 

Ustensiles spéciaux indispensables 
aux meuniers, marchands de grains, pro- 
priétaires, etc. Gerbeuses, treuils, 
grues, monte-charge, élévateurs- 
transporteursaériens pour marchands 
de vins et autres industries. 

Envoi franco du catalogue et renseigne- 
ments. 

S’adresser à M. GReErFe, Ingénieur-Cons- 
tructeur, 25, rue Philippe-de-Girard, Paris. 


CALCIMÈTRE-ACIDIMÈTRE BERNARD 


Marque déposée. S'adresser à Mme veuve 
À. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHau- 
MONT (Haute-Marne). 
Le calcimètre,30 fr.; franco,30 fr.6O, en gare 
On trouve aussi les brochures: Géologie agricole 
et cartes agronomiques.Acidimétrie des mouts,etc. 
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pressions, c'est pourquoi il est cylindrique, d'où son nom. Les manches breve- 
900 à 2 000 fr ë tées par Frantz Malvezin sc plissent par une coulisse à cordon pour 
; 3 à donner beaucoup de surface sous peu de volume et sont détendues pour le 
Modèle } = lavage, offrant à le fois les avantages des manches plissées sans en avoir les 
extra-simple inconvénients; des côtes végétales horizontales à l’intérieur pour que 
80 et 150 fr le liquide pénètre aux extré- 
L LL mités; et verticales à l'exte- 
Débit jusqu'à rieur, supprimenut les iso- 
100h°à''h. lants de rotin ou 


LPS RTS métallhiques.- Toute 
la surface filtrante 
est ainsi utilisée. — 
Le filirage se fait 
pet pression d’une 
cuve supérieure ou 
Par une pompe. 
Doscriptionillustrée f°. 
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Constr.-OEnotechnicien Ÿ FILTRES : à pâte de cellulose Le 
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Bordeaux muel Gasquet), Le Perfectionnè. 
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$ de H. AMMCOLON & & C'e 
J.-B. ROUSSETS & Fils "mc co 0 
Usine et Bureaux à SAINT-VICTOR-sur-LOIRE (Loire) 
Fourn. des Compies. de Chem. de fer, du Génie, de l’Artillerie et des principales villes de France 


ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond creux, acier fondu 
CORDON EN MI-ROND Shen 26 »/" 


Articles de caves et jar- 
dins. Porte-bouteiles et égout- 
toirs, porte-füût, châssis, 


| Grilles rivées fixes et ou- 

vraotes, volières grillagées, 
chenils, tonnelles, entourages 
de tombes, croix et porte- arceaux, bancs, chaises 'et 
couronnes. tables en fer, etc. 
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Livraison de vis et ferrures seules 


FOULOIRS À VENDANGE BROYEURS ‘A POMMFS 
50.000 Appareils vendus 2 vendas avec Garantie 
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88-87-89,rue Saint-Michet— LYON-GUILLOTIBRE 
Catalogue illustré franco sur demande 
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CAZAUBON & FILS * Ingénieur-Constructeur 
Rue Notre-Dame-de-Nazareilh, 43 — PARIS 
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Appareil « La ÆCivette » pour vignes basses ou échalassées en coteaux, avec pompe 
transformée (prix établi au cours des métaux le 1er Janvier 1907): 44% fr. 


M°® ROUSS SET 08, mécanicien, Agent Général, NIMES (Gard) 


POUR AVOIR DU BEAU RAISIN, EMPLOYEZ : 


LA CLOCHE A RAISINS 


LE PRÉSERVATEUR 


MARQUE ET MODÈLES DÉPOSES 


Essayés et adoptés au Jardin du Luxembor q 


GOD FRIN & © - FABRICANTS 
11ris, Rue Elzévir, PARIS. — Téléphone: 121-16. 


Bi dans toutes Maisons de Viticulture et d'Horticulture. 
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VI ICULTU RE. 


ORGANE DE L'AGRICULTURE DES RÉGIONS VITICOLES 


PUBLIÉE SOUS LA DIRECTION DE 
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REVUE DE VITICULTURE 


L'ÉVOLUTION DES MÉTHODES DE VINIFICATION (” 


L'ÉVOLUTION DANS LE TRAITEMENT DES VINS. — Les vins qui auront fermenté 
dans les conditions que j'ai décrites ne tiendront au sortir de la cuve à fermen- 
tation que des levures et quelques matières inertes en suspension. Sous l’action 
des soutirages à l'air ces levures achèveront rapidement la transformation du 
sucre, et le vin se dépouillera et prendra bientôt sa limpidité et son brillant. 
Au contraire, dans les vins qui auront fermenté sans le secours de ces agents 
-de sélection que j'ai décrits on trouvera, à côté des matières inertes et des levu- 

_res, des bactéries en quantité plus ou moins importante. Presque toutes les 
manipulations que l’on fait subir aux vins ont pour effet direct ou indirect d'éli- 
miner ces mauvais germes. 


‘Rôle des soins ordinaires que l'on donne aux vins. — On ne saurait 
choisir de meilleur exemple que celui qui nous est fourni par les pratiques 
en usage dans les chais bordelais; dans cette région, les soins que l'on 
apporte dans les manipulalions des vins sont extrêmes etles maîtres de chais 
bordelais se sont acquis une réputation méritée. 

D'abord on y décuve les vins dans des futailles bordeluises neuves en bois de chêne. 
Cette très ancienne habitude a pour effet d'introduire dans le vin certains prin- 
cipes tanniques contenus dans le bois de chêne quandil est neuf. Ces substances 
jouent vis-à-vis des bactéries un rôle très utile, elles exercent sur elles une action 
déprimante et communiquent en conséquence au vin une résistance plus grande 
contre la maladie : elles agissent comme antiferments. L'aération continue rendue 
. plus intense par la pelite dimension des futailles concourt aussi à faciliter la 
chute des éléments en suspension dans le vin etles soutirages en sont rendus 

__ plus efficaces. | 
._  Lessoutirages sont des opérations délicates, effecluées avec beaucoup d'’atten- 
…_ tion, jusie au moment propice ; on les répète autant qu’il est nécessaire et chaque 
-—_ fois c'est une part importante des bactéries qu'on laisse dans les dépôts ; on 
arrive petit à petit à les éliminer presque complètement. Les futailles dans 
_ lesquelles on soutire le vin sont toujours méchées légèrement, c’est-à-dire qu'elles 
contiennent de l'acide sulfureux. Non seulement ces vapeurs sulfureuses ont pour 
rôle de tuer les germes qui pouvaient exister sur les douelles des barriques, 
mais elles S'incorporent au vin et constituent par là un auxiliaire capable d'em- 
pêcher l’action des diastases ou des ferments de maladie qui pourraient avoir 
été entraînés. Ici encore l'acide sulfureux agit comme antiferment. Enfin les 
ouillages opérés régulièrement ont pour effet d’empécherl’action de l'air et le 
développement des fleurs et de l’acescence dont les germes sont répandus dans 
l'atmosphère des caves et peuvent souiller les vins pendant leur manipulation. 


æ 


(4) Voir Revue, nos 108, 713,714, 715 et 718, p. 23, 113, 206, 209, 233 et 313. 
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Je dois faire observer que les mycodermes des fleurs et de £ piqûre pro- 


viennent toujours du manque de soins ou de propreté dans les manipulations des 


vins, tandis que les germes des autres maladies sont presque toujours originaires 
de la vendange. Aussi des vins préparés par la méthode dont j'ai parlé peuvent 
être considérés pratiquement comme étant à l'abri des altérations mannitliques, 
de la tourne, de la graisse, etc., mais ils peuvent prendre les fleurs ou la piqüre 
si l’on n'apporte pas les soins nécessaires de conservation. Nous voyons en fait 
que la #ise des vins en fûts neufs, les méchages, les soutirages, les ouillages, sont des 
opérations par lesquelles on poursuit toujours le même but: éliminer les germes 
microbiens donner etconserver au vin sa limpidité, son brillant. - 


Collages. — Parfois ces manœuvres sont insuffisantes et on complète leur action 
par un collage. Le collage consiste à délayer dansle vin du blanc d'œuf, de la colle 
de poisson ou de la gélatine. Il se forme des grumeaux qui en se déposant 
entrainent les particules en suspension. J'ai eu l’occasion de dire pourquoi il est 
très utile de faire précéder les collages d’une addition de {ain ; souvent on 
additionne le vin d'un peu d'acide sulfureux. Lorsque les bactéries en suspension 
dans le vin ne sont ni trop nombreuses ni trop actives, on peut ainsi les éliminer 
en très grande partie. Mais si elles sont tant soit peu abondantes, elles occasion- 
nent un certain mouvement dans le liquide, dégagent de l'acide carbonique sans 
que l'œil puisse toujours le percevoir et empêchent la colle de lomber. Dans ces 
cas-là, on n'a plus comme ressource que le filtrage ou la pasteurisalion. 


Filtrages. — Le filtrage a été longtemps considéré comme une opération 


commerciale effectuée au moment de la livraison du vin, permettant de le livrer 
propre, paré, ilattant l'œil. Ce n’est que depuis quelques années qu'on envisage 
en vinification la possibilité de faire des filtrages stérilisants äonnant des vins non 
seulement propres à l’œil, mais aussi au microscope. A cet égard, lesfiltres à pâte 
de cellulose ont étéles premiers qui oat apporté un progrès sensible. Mais c'est 


surlout par l’emploi de la terre d'infusoires applicable à tous les filtres qu'on est 


arrivé à faire des filtrations pratiquement stérilisantes. Cetle terre d'infusoires 
sert à colmater les filtres aux lieu et p'ace de la colle encore couramment en 
usage et qui donnejde si mauvais résultats. Il faut que cette terre d'infusoires 
soit pure, particulièrement bien choisie, ni calcaire ni ferrugineuse et bien sèche. 
L’amiante que l’on a proposée aussi pour colmater les filtres au leu de colle, de 
pâte à papier ou de terre d’infusoires est presque toujours trop ferrugineuse et 
c'est un inconvénient grave surtout pour les vins blancs. 


Pasteurisation. — La pasteurisation, préconisée par Pasteur, apour effet detuerles 
ferments sous l'influence d’une chaleursuffisante. Elle s'effectue sur les vins en fûts 
ou en bouteilles el les modèles d’appareils sont assez nombreux. C'est une opé- 
ration méticuleuse qui demande à être pratiquée par un spécialiste. J'ai vu plusieurs 


fois des vins bien plus envahis de microbes après avoir été pasteurisés unique- 


ment parce que, à un moment donné, la température du caléfacteur a élé insuf- 
fisante ou le passage dans celle partie de l’appareil trop rapide; les germes 
n'étaient pas tués, ils ont envahi et contaminé la canalisation de retour; tout le 
vin qui passait ensuile, même s'il séjournait assez dans le caléfacteur et à tem- 
pérature suffisante, se trouvait infecté dans la canalisation de retour où la tem- 
pérature gradueilement descendante de 60 à 25 ou 30 degrés était extrêmement 
favorable à la multiplication des bactéries. Ce cas est beaucoup plus fréquent 
qu'on ne pense. 
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Quoi qu'il en soit, on voit que tous les soins ordinaires dont on entoure les 
vins.ont pour effet d'éliminer mécaniquement les germes qui veulent les altérer 
et de les rendre plus résistants aux maladies microbiennes par l'introduction 
d'antiferments qui agissent comme ceux quej’aisignalés. En sus de ces soins coù- 
rants,nous disposons de certains moyens pour les compléter; ce sont les collages 
et surtout le filtrage et la pasteurisalion qui, bien effectués, nous permeltent 
d'obtenir des vins stériles. 

Il nous resterait à voir quel est l'avenir réservé à ces vinsstériles. 

Ceserait un peu sortir de notre sujet. Les lecteurs se contenteront de cette af- 
firmation. Il n’y a rien dans les méthodes nouvelles de vinification que j'ai si- 
gnalées quis oppose au vieillissement normal et naturel des vins et audéveloppe- 
ment progressif de toutes leurs qualités. 


PREMIÈRES CONCLUSIONS. — De cet exposé général de l’évolution et de l’état 
actuel des méthodes de vinification on peut extraire les principes suivants : 

1° Pour répondre à la définition du vin parfaitement posée par la commission 
qui a élaboré le projet de décret, il faut que les viticulteurs opèrent de manière à 
avoir dans leurs raisins ou dans leurs moûts une fermentation alcoolique 
pure, et à conserver ensuite leurs vins à l’abri des fermentations bactériennes. 

2° À ce point de vue très général et quel que soit le genre de vin quils veu- 
lent produire, les viticulteurs pour atteindre le but visé doivent pouvoir faire 
usage des pratiques suivantes : : : 

A. — En ce qui concerne les raisins ou les moûùts : coupage des moûts; con- 
centration des moûts; réfrigération des moûts; chauffage des moûts; aération 
des moûts : sucrage des moûts{chaptalisation); correction de l'acidité des moûts 
par l'emploi de l'acide tartrique ou du tartrate neutre de potasse; addition aux 
moûts de phosphate d'ammoniaque; sélection des ferments par addition aux 
moûts: de vin, d'alcool de vin, de produits sulfureux, de tanin ; emploi des 
levures sélectionnées. 

B. — En ce qui concerne les vins : coupage des vins; filtrage des vins; chauf- 
fage ou pasteurisation des vins; emploi des produits sulfureux, du tanin, des 
colles. 

3° Pour éviter certains troubles persistants des vins rouges ou blancs, on a 

besoin d'employer quelquefois dans les vins de l'acide tartrique, de l'acide 
citrique. : 
_ On ne sera pas sans remarquer que, dans les conclusions précédentes qui se 
déduisent de la petite élude à laquelle je viens de me livrer, j'ai volontairement 
inscrit parmi les méthodes de sélection des ferments l’addition au moût de vin 
(vin stérile) ou d'alcool de vin. 

Je considère en effet que le winage à la cuve est une excellente méthode de vi- 
nification, à condition qu'il soit opéré avant le départ de la fermentation. J'ai 
fait observer que des exigences fiscales tout à fait étrangères aux principes 
d œænologie que j'ai seuls envisagés peuvent s’y opposer. C’est un grand malheur et 
J'ai le devoir de le signaler. Je ne désespère pas qu’un jour vienne où plus de va- 
leur soit attribué aux données scientifiques dans l'élaboration des lois économi- 
ques. Ce jour-là, on reconnaîtra qu'il faut faire une part à l'emploi de l'alcool de 
de vin dans la vinificalion. Comme corollaire et comme avantage seulement acces- 
soire, les vignerons pourront ainsi beaucoup mieux utiliser les résidus et les dé- 
chets de la vinification. 


\ 
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On remarquera aussi que je n'ai cité ni le plâtre ni le biphosphate de- chaux. 
Ces deux substances sont cependantutiles dans les cas de vendanges défectueuses 
souillées par les déprédations des insectes ou des cryptogames, des inondations 
ou des pluies. Mais je considère que bien souvent, même dans ces circonstances 
particulières, on peut s’en passer avec une vinification intelligemment conduite. 
On exagère beaucoup trop l'usage de ces deux substances qui sont bien moins 
indispensables que le phosphale d'’ammoniaque, par exemple, que la commission 
a omis dans la liste des substances autorisées. 

(A suivre.) | LUCIEN SÉMICHON. 
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GÉNÉRALITÉS SUR LA FERMENTATION ALCOOLIQUE 


La qualité du vin dépend non seulement de la composition du raisin que nous 
venons d'éludier, mais aussi de la façon dont s'opère la fermentation, c’est-à-dire 
la transformation du moût en vin. Celle-ci est influencée par diverses circon- 
stances qu'il nous faut examiner, car la connaissance des notions techniques de la 
fabrication du vin permet de se rendre compte des accidents qu’on y observe 
parfois, de les rapporter à leur véritable cause et de mieux comprendre les pres 
tiques qui pourraient les prévenir. 

La transformation du moût en vin s'effectue, comme on sait, par le travail de la 
evure alcoolique, pelit végét à cellulaire microscopique, répandu à la surface du 
raisin. La fonction de la levure consiste à transformer les énormes quantités de 
sucre du moût en alcool, en gaz carbonique et en d’autres produits. La levure 
trouve dans le moût les éléments de son alimentation, mais elle n’en a pas moins 
des exigences ; si celles-ci ne sont pas satisfaites, elle souffre, et la fabrication du 
moût compromise. Nous n’envisagerons seulement que les conditions d’aéralion, 
de température et d’acidité du milieu, dans lequel elle doit travailler. 


Rapport de l'oxygène de l'air avec la levure. — Une des premières conditions 


de la multiplication de la levure est la présence de l’air, ou plutôt de l'un des 
principes de l'air, l'oxygène, dont ne saurait se passer aucun des végétaux 
supérieurs, comme les animaux eux-mêmes. Le moût de raisin, tel qu'il est con- 
Itenu à l’intérieur des grains, ne contient pas d'oxygène libre. Mais, agité au 
contact de l'air, au moment du foulage, il en dissout une certaine quanlité, 
dont une partie est rapidement absorbée par la levure ; dès que la fermenla- 
tion s'établit, le gaz carbonique chasse bientôt les dernières traces d'oxygène,et, 
la fermentation, mise en rain dans un liquide aéré, se poursuit dans un mi- 
lieu à peu près dépourvu d'oxygène. Alors la levure commence à vivre d'une 
autre vie à l'abri de l’air; elle se multiplie dès lors avec lenteur; elle n'en 
trouve pas moins l'énergie dont elle a besoin dans la décomposition du sucre 


qui laisse, comme résultat de sa transformalion, une certaine quantité de cha- 
leur disponible {1}. Nous aurons à appliquer cette notion du rôle de l'oxygène ou 


a 


de l’air pour la multiplication de la levure dans la pratique de l’aération du moût. 


Influence de la température sur la marche de la fermentation et sur la 
qualité du vin. — La levure exige une certaine température; elle ne se multiplie 
qu'autant que le moût n’est Li trop froid, ni trop chaud. 


(1) E. Duczaux, Microbiologie, p. 415. 
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Ce n’est qu'au-dessus de 15 à 16° qu'elle peut se multiplier rapidement et 
procéder à la décomposition du sucre, véritable combustion qui dégage de la 
chaleur; la température du moût en fermentalion s'élève comme celle d’une 
chambre, sous l'effet du bois qu’on y brüle. Quand la combustion du sucre est 
à peu près terminée, c’est-à-dire que la fermentation tumullueuse est passée, la 
température du moût décroit, pour se mettre à peu près en équilibre avec celle 
du milieu ambiant. 

La transformation du moût en vin, occasionnant une élévation de température 
d'environ 10 à 15°, l’échauffement maximum qu’atteint le moñt dépend surtout 
de la température que possède le raisin au moment de l’encuvage. 

Supposons, pour fixer les idées, que le raisin ait, lors de l’encuvage, 15 degrés 
environ; si nous ajoutons à ce chiffre les 10 à 15 degrés représentant l'élévation 
due à la combustion du sucre, on voit que la température du moût atteindra 25 
à 30 degrés; la levure fonctionne dans de bonnes conditions. Mais, si la chaleur 


_ initiale du raisin était sensiblement plus grande, soit de 25 à 30 degrés ou plus, 


l’'échauffement maximum du moût pourrait être voisin de 40 degrés, point 


auquel l’action de la levure est ralentie ou annihilée. Alors la combustion du 


sucre s'arrête; si ce point critique a été atteint rapidement, avant que lout le 
sucre ait pu être transformé, les vins restent doux et susceplibles de nom- 
breuses altérations. Voici, en effet, comment ces altérations se produisent : 

La levure alcoolique n'est pas la seule que les raisins apportent avec eux : elle 
est accompagnée de nombreux bacilles et ferments qui attendent, eux aussi, de 
se trouver dans des conditions favorables à ieur développement. Tandis que la 
levure supporte difficilement plus de 35 à 40 degrés, les bacilles, au contraire, 
préfèrent ces températures élevées : c’est donc au moment où la levure commence 
à souffrir qu'ils se multiplient et qu'ils ne tardent pas à devenir maîtres du 
terrain; ils s’altaquent alors à diverses substances, et en particulier au sucre res- 
tant, qu'ils transforment non pas en alcool, mais en produits nuisibles, occa- 
sionnant ces maladies qui causent parfois de véritables désastres et obligent le 
propriélaire à se défaire de sa récolle à vil prix. 

L'influence de la température est donc prépondérante en vinification. Nous 
avons eu à l'examiner dans diverses régions; quelques-unes de nos observations 
ont élé faites à Auxerre; d’autres à Neuchatel (Suisse) (1), les autres dans le 
Midi où, pendant plusieurs années consécutives, nous avons étudié, mon Maître 


M. À. Müntz et moi, les causes des mauvaises fermentations de cette région et 


… les moyens pratiques de les combattre (2). 


ay e 


Nous extrayons de nos nombreuses observations quatre d’entre elles qui 
concernent respectivement des fermentations à des températures basses, 
moyennes et très élevées. Nous les représentons sous forme de graphiques, qui 
permettent de se rendre parfaitement compte de l'influence de la température 
Sur la marche de la fermentation. 

- Quand le raisin est à moins de 12 ou 14 degrés, la fermentation se fait long- 
temps attendre; nous avons constaté fréquemment des cuvées qui, pendant 
toute une semaine, ne donnaient aucun signe de bouillage, ce à quoi, dans plu- 
sieurs Cas, on a dû remédier comme nous le verrons plus tard. Cela se présente 
assez fréquemment dans les régions septentrionales où le raisin est cueilli par- 
fois à 4 ou 5 degrés seulement. Le graphique n° 1 s’y rapporte : le raisin 


(1) Revue de Viticulture, 1908-45; D: 173: 
(2) Voir collection de la Revue de Vilicullure, années 1895, 1896, 1897. 
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n'ayant été qu’à 10 degrés lors de la mise en cuve. dans la journée du lundi, ce 
n’est que le dimanche suivant que la fermentation s’est mise à partir. 

Dans les années où la vendange n'est pas faite trop tardivement, le raisin est 
encuvé vers 15 ou 16 degrés, la fermentation part dans les 2 ou 3 jours ; elle 
s'effectue régulièrement sans que le moût dépasse sensiblement 24 ou 25 de- 
grés : ce sont des conditions très favorables à la levure, c’est-à-dire à une bonne 
fabrication du vin {graphique n° 2). Dans les années, ou dans les régions plus 
précoces, où le raisin riche en sucre est cueilli à une époque hâtive et avec une 
chaleur initiale voisine de 22 à 25 degrés, la fermentation part aussitôt. ets’élève, 
en 3 ou À jours, à 35 à 38 degrés (graphique n° 3); la vinification n’en est pas 
pour cela trop compromise; mais si, comme il arrive très souvent dans les ré- 
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Fig. 56. — Marche de la température du moût en fermentation, 


gions méridionales, le raisin est à environ 30 degrés au moment de sa mise en 
cuve (graphique n° 4), alors la fermentation est tellement rapide et intense que je 
moût atteint 39 à 40 degrés, même 42 degrés, dès le surlendemain, ce qui pré- 
sente les plus grands inconvénients. À cette température, en effet, la levure 
cesse de fonctionner avant que la fermentation soit achevée, les vins restent lé- 
gèrement doux, n’ont pas la richesse alcoolique qu'ils auraient dù posséder; 
les mauvais ferments qui accompagnent la levure prennent sa place et exposent 
le vin à diverses altérations. x 

On voit combien cette influence d’un encuvage à température élevée peut être 
nuisible à la vinification. Si nous avons insisté sur ce point, c'est qu'il se 
produit dans les régions septentrionales, dans certaines années, comme en 1893, 
où il occasionna dans plusieurs vignobles de nombreux mécompies, surtout 
avec des vendanges insuffisamment acides. Ici intervient une autre notion éga- 
lement de première importance. 


Influence de l'acidité des moûts sur la fermentation et la qualité du vin. — 
On sait que le raisin doit contenir une certaine quantité d'acide pour donner un 
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vin ayant toutes ses qualités. Quand jes raisins sont encore verts, la proportion 


en est très élevée ; elle disparaît graduellement à mesure que la maturité avance, 


et lorsque celle-ci est complète, l'acidité totale est assez faible pour ne plus im- 


pressionner désagréablement le palais. Quand on laisse le raisin sur pied au delà 
de la limite normale de la maturation, l'acidité peut n'être plus suffisante pour 
les besoins d’une bonne vinificalion. 

La levure, en effet, se plait bien dans des milieux assez acides ; la plupart des 
ferments de maladies qui.l'accompagnent se plaisent, au contraire, dans des 
milieux d’une faible acidité. Si la température du moût est élevée et l'acidité 
faible, la levure souffrira beaucoup ; la haute température sera sa première 
cause de souffrance, en agissant directement sur elle et en favorisant le dévelop- 
pement des mauvais ferments ; la faible acidilé permettra, elle aussi, la multi- 
plication des ferments de maladies, et alors seront d’aulant plus à craindre les 
fermentlations bactériennes, qui compromettent la qualité des vins. On voit quel 
intérêt s'attache à la détermination de la proportion d'acide dans la vendange. 

Dans les années particulièrement précoces etplus spécialement dans lesrégions 
méridionales, il est donc logique de faire la vendange avec une acidité sufi- 


sante, qui est favorable à la qualité des vins. Si la maturilé est dépassée, on 
gagne, il est vrai, de la richesse alcoolique et de la couleur, mais on perd en 


bonne tenue des vins si l’on ne remédie pas au manque d'acidité. 

A ce point de vue, nous pouvons citer des exemples pris dans des observa- 
tions faites en 1893 et en 1894. En 1894, avec une teneur. en acidité de 95,64 
(en acide tartrique par litre), la vinification s’est effectuée dans les conditions 
les plus satisfaisantes, la disparition du sucre a été à peu près lotale, huit ou 
dix jours après la vendange ; les vins se sont clarifiés rapidement, aucun indice 
de maladies ne s’y est manifesté. En 1893, la maturité avait été plus complète, 
et les moûts n'avaient en moyenne que 5°",35 d’acidité totale. Les vinsonten 
général fermenté d’une façon défeclueuse, sont restés louches et douceâtres, et 
ce sont précisément les cuves qui ont reçu la vendange la plus mûre et la moins 
acide, qui ont été les plus fortement compromises. 

Ainsi se trouve justifiée la nécessité, dans les cas où l’on doit craindre une 
trop faible acidité soit de vendanger avant maturité complète, soit d'augmenter 
l'acidité de la vendange très mûre. Mais les circonstances où l'acidité est insuffi- 
sante sont relativement rares dans nos régions où le raisin pèche plus souvent 
par excès de verdeur. ; 

Les exigences de la levure et celles des organismes nuisibles sont donc diffé- 
rentes ou opposées. 

Après que le raisin est encuvé et jusqu'au décuvage, le rôle du vigneron est 
secondaire, car c'est la levure qui devient l'artisan de la fabrication du vin : or 
c'est un être vivant très sensible aux conditions du milieu dans lequel elle 
doit travailler. Le vigneron doit consacrer tous ses efforts à la placer, par des 
méthodes ralionnelles, dans les conditions les meilleures, afin que, seule, elle 
puisse remplir son rôle, sans être envahie par les mauvais ferments qui se dis- 
posent à prendre sa place. De la sorte il sera possible d'éviter les maladies des 
vins qui tôt ou tard en altéreraient la qualité. 


EuG. ROUSSEAUX, 
Directeur de la station agronomique de l’Yonne. 
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Les vignobles de la Hongrie, dont la To s'élevait au dernier se 


jusqu'à 7 millions d’hectolitres, furent presque complètement détruits par le 


Phylloxéra au cours des dernieres vingt années. Les plus grands ravages de 
l'insecte ont eu lieu dans la période de 1887 à 1895 et pendant ce temps la pro- 
duction diminua jusqu’à 1 et 2 millions d'hectolitres. 


Au moment où l’on reconnut l'existence du fléau, le gouvernement et les pro- 


priétaires firent des efforts inouïs, pour reconstituer avec succès les vignobles 
dévastés. D'abord, on voulut arrêter la propagation du mal, en arrachant les 
ceps atteints par le Phylloxéra et en détruisant des. vignobles entiers, qui 
étaient suspects. Mais tous ces efforts n'eurent aucun résultat. L'infection mar- 
cha avec des pas de géant et, en reconnaissant l'inutilité des travaux d’arrachage, 


- on songea, suivant l’ SRE français, à reconstituer les vignobles par les nue = 


américaines. 

On eut d’abord confiance dans les producteurs jdirects, mais les essais pour- 
suivis ne tardèrent point à démontrer que sur cette base la reconstitution 
des vignobles était impossible. Aussitôt ce fait reconnu, on commença à s’occu- 


per intensivement des vignes américaines et l'importation des porte-greffes et 


plants greffés de la France fat considérable. Mais les frontières se fermèrent 


bientôt, car on eut peur du Black Rot, et grâce à ces mesures préventives nos 


vignobles sont encore indemnes de cette maladie destructive. : 
Les premiers porte-greffes importés dans notre pays furent le Riparia sauvage, 
un mélange de Rupestris et quelques Berlandieris. Plus tard, nous avons reçu 


le Riparia Gloire de Montpellier, le Rupestris du Lot et les plus renommés hyÿbri- 


des franco et américo-américains, Je dois maintenant signaler un fait curieux. 
Quand nous avons été en possession du premier semis de Rupestris, nous avons 
travaillé de suite à sa sélection, et après un travail rigoureux nous sommes par- 


venus à choisir une espèce, qui nous parût bien supérieure aux autres. Elle était 


extrèmement vigoureuse, supportait une forte dose de calcaire, et était très 
fructifère. Donc, nous la multipliâmes et une série de nouvelles plantations fut 
exécutée avec elle. C’est le Rupestris du Lot, que nous avons sélectionné. M. 
Richter fut fort étonné de trouver chez nous le Rupestris du Lot, qui en ce temps 
n'avait pas encore passé la frontière de la France. Cet exemple nous montre clai- 
rement qu'une bonne sélection bien appliquée doit mener partout au même 
résultat. 
Le porte-greffe le plus répandu en Hongrie est aujourd'hui le on Gloire. 

Les viticulteurs sont tellement épris de lui, qu’ils ne voientpas ou ne veulent pas 


voir les fautes commises et les dégâts causés par l’extrême emploi de ce porte= 


greffe. Depuis de mauvaises expériences, faites dans les deux dernières années 
trop sèches, ils commencent à voir qu'il y a des porte-greffes bien préférables. 


Les résultats obtenus avec les hybrides d’origine française ne coïncident pas 


tout à fait avec les expériences faites en France. Les hybrides franco-américains, 
et spécialement le 4202 tant loué et planté en France, n’ont pu obtenir aucun 
succès. La maturation de cette variété tardive, sa fructification irrégulière et sa 
grande sensibilité envers les maladies crypltogamiques l'ont fait abandonner. 


L'Aramon Rupestris Ganzin n° 1 a été beaucoup planté, mais on a loujours peur … 
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| É la coulure des greffes. Le Chasselas Berlandieri 41 B est peu connu et les 


autres variétés n’ont pas encore été plantées en grand. ' 

- Les hybrides américo-américains ont justifié beaucoup mieux leur réputation. 
Les 3306, 3309, 101 et 1106, ainsi que les variétés de Riparia >< Berlandieri sont 
des porte-greffes excellents, qu'on a éprouvés aux mêmes conditions qu’en France. 
Je veux insister surtout surles derniers, car ce ne scnt point les Riparia >< Berlan- 
dieri français qui ont obtenu le plus grand succès, mais des variétés indigènes, 
provenant des semis de M. Rességuier, que le propriétaire-viliculteur renommé : 
M. Sigismond Teleki, à Pécs, a sélectionnés avec un zèle et un savoir qui méritent 
la plus grande reconnaissance. J'ai décrit ces porte-greffes dans mon livre paru 
récemment (1) et je peux assurer, d'après ma propre expérience, que ce sont 
vraiment des porte-greffes de toute première qualité. Le Riparia X Berlan- 


_dieri n°.8 de M. Teleki croît dans presque tous les sols contenant jusqu’à 60 % 


de carbonate de chaux, ne souffre pas de sécheresse, accepte l'humidité, donne 
des récoltes très abondantes, a une maturation de bois plus précoce que celle du 
Riparia Gloire ; ses boutures reprennent excellemment au racinage et au gref- 
fage ; en un mot, c'est un porte-greffe idéal, qui n’a pas tardé à se répandre. Il 
vaudrait la peine qu'on fit aussi en France des expériences avec lui. Outre ces 
Riparia X Berlandieri, nous avons encore quelques porte-greffes très remarqua- 
bles sélectionnés en Hongrie. Ce sont le Rupestris n° 9 de M. le directeur Gœæthe, 
le Riparia X Rupestris de M. Schwarzmann et le Solonis Rupestris de M. Hor- 


| valh. 


… 


La solution du problème de la reconstitution est obtenue chez nous avec les 


_ différentes variétés des américo-américains suivants : Riparia-Rupestris, Solo- 


nis-Riparia et-Riparia-Berlandieri. Moyennant ces trois groupes de porte-greffes, 
nous sommes en élat de reconstituer tous les sols, excepté les sols trop crayeux, 
mais ce dernier genre de sol se trouve très rarement dans notre pays. 

Bien que la moilié de la surface des anciens vignobles soit à peine recons- 
tituée, le rendement des vignobles surpassera en quelques années l’ancienne 
production. Le péril de la surproduction nous menace constamment, car le pays 
ne peut consommer, même maintenant, sa propre production, el l'exportation, 
excepté pour l'Autriche qui achète presque le quart de notre production, est 
très petile. On fait actuellement des efforts considérables, qui sont accom- 
pagnés d'un certain succès, pour introduire nos vins au marché des Etats-Unis 
et on s'occupe aussi de l'exportation: dans les autres pays, mais les résultats 


| obtenus j jusqu’à présent ne sont pas très favorables. 
En ce qui concerne les débouchés du vin, il se produit en Hongrie justement 


le phénomène contraire de ce qui se passe en France. Tandis que les vins ordi- 


_ näires, pour consommation générale, ont un prix réistivement haut 20 à 36 francs 
- lhectolitre, les vins fins de grands crus ont des prix très bas; à peine atleignent- 


ils 50 à 60 francs pour des crus de première qualité. Les . de Tokay sont 
cotés à 80 à 200 francs les 133 litres. Donc la culture de la vigne est très lucra- 
tive dans les plaines et ne donne presque aucun rendement dans les vignes de 
coteaux. 

Te ANDOR TELEKI. 


ant. 


(1) Die Rkonstruktion der Weingärten. La reconstitution des vignobies, édition A. Hartle- 
ben, V ienne. 3 
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PRODUCTION ET COMMERCE DU BLÉ 


CAMPAGNE 1906-1907. : + 


Le blé constitue le principal produit de l’agriculinre française; il forme la 


base de l'alimentation générale. Aussi, sa récolte intéresse-t-elle à la fois les pro-. 


ducteurs et les consommateurs; elle ne saurait être indifférente aux viticulteurs. 
D'une année à l’autre la surface consacrée à la culture du froment ne présente 


guère de modificalions. C'est qu'il n'est pas facile de modifier nos assolements 


dans chacun desquels elle entre pour une proportion toujours égale, caractéris- 
tique d’ailleurs de nos systèmesles plus suivis de culture. Depuis dix ans cepen- 
dant celte surface affecte une légère tendance à la diminution. L'explicalion 
semble en être dans la conversion de certaines étendues de terres arables en 
herbages ; mais le phénomène, en lui-même, n'a pas pris ere présent 
d’imporlance sérieuse. 


Si la superficie des emblavures de blé reste sans changement notable, il n'en 


est pas de même des rendements. Sans remonter bien haut, certaines récoltes, 
comme celles de 1898, 1899 et 1903, ont donné des produits qu’on a évalués à 128 
ou 130 millions d'hectolitres, pendant que pour 1901, la statistique n’a enregistré 


que 109 millions et, pour 190%, 105 millions seulement. La dernière moyenne 


décennale ressort à 115 miilions d hectolitres environ. D'après les renseignements 
du ministre de l’agriculture, la dernière moisson en 1907 à donné approximali- 
vement 130, 376, 689 heclolitres. On prévoyait bien une belle récolte, elle serait 
tout à fait sapérieure d’après l'enquête administrative. 

- Le tableau suivant permet, du reste, de suivre les mouvements des ensemen- 
cements des céréales d'automne et de leur production depuis 1897 : 


PRODUCTION DES CÉRÉALES DEPUIS 1897 (surfaces ensemencées et rendements). 


SURFACES ENSEMENCÉES RENDEMENTS 


(en milliers d'hectares) (en millions d'hectolitres) . 

"7 ———  — 

Froment ‘: Méteil Seigle Froment. Méteil Seigle 
BOT enr 6.783 239 1 451 81 "3.1 17 
2 ER RS #70 003 237 1.474 128 3.2 23 
ED CRE 6.940 224 1.488 - 428 3.9 23 
FO nee A 6.864 . 200 1.419 145 3.2 21 
ADO AS Ce D 7108 196. 1.412 109 3-0 20 
ns AUO0ES ere 6.563 169 1.331 115 2.7 16 
O0 ue 6.478 _ 160 1.29% 128 Zu 20 
EODr PeR 7. 6:528 154 1.272 IS RE 18 
100, Eu 6.569 150 1.269 118 2.5 21 
1906: FE... _ 6.516 148 4.952 114 2.3 18 
Moyennes.*. 6.693. 187 1.368 115 2.8 19 

T Ho nr 6.528 139 1.250 1802 8 RE 


La campagne qui vient de se terminer ne diffère pas beaucoup des précédentes. 
De la période de l’ensemencement à celle de la récolte, la culture du blé a été 
éprouvée, en divers endroits, par l'humidité du printemps qui a favorisé la crois- 
sance des mauvaises herbes; la rouille a causé quelques dégâts par places ; dans 
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plusieurs départements, on a signalé un retour offensif de la cécidomye dontonne 


s'inquiélait plus; la verse enfin a parfois contrarié un peu la maturilé.Ce sont des 
accidents du genre de ceux avec lesquels il faut compter chaque année; ils n’ont 
pas causé de pertes bien appréciables pour l'ensemble du pays. Excellente, 
en définitive comme quantité, la moisson, retardée par la température un peu 
froide qui n’a cessé de régnef, a dû être ajournée d’une dizaine ou d'une quin- 
zaine de jours dans toutes nos régions par rapport aux années ordinaires. Sauf 
quelques contretemps, elle s’est effectuée dans de bonnes conditions. 

La question des prix du blé n’est pas moins intéressante pour les pays à céréales 
que celle du prix des vins pour les pays vignobles. Du cours de 27 à 28 francs, 
qu’on considérait jusqu'en 1876 comme cours normal, les prix sont descendus 
graduellement, de cette date à 1895 à 25, 24, 22 et 20 francs par quintal métrique; 
on a même pratiqué à certains moments, notamment en 4894 et 1895, des prix 
de 18 et de 17 francs seulement, exceptionnellement même un peu plus faible 
encore. C’est cet avilissement des prix qui à entrainé la crise agricole dont 
l’agriculture n'est pas encore complètement remise. Sans être revenu au taux 
d'autrefois, le cours du blé s’est cependant sensiblement relevé depuis 1900, en 
acquérant en même temps une stabilité qu'il n'avait pas dans le passé. 

On connaît les difficultés que soulève l'établissement d'une mercuriale du blé. 


Abstraction faite de considérations secondaires, on peut dire toutefois, en par- 


lant des bonnes sortes marchandes, qu’elles se sont tenues en ferme de 22 à 
22fr. 50 ou 22 fr. 75, c’est-à-dire de 22 fr. 75 à 23 fr. 50 les 100 kilos sur les 
places de consommation, du mois d'août 1906 au mois d'avril 1907. Et, pendant 
qu'en année ordinaire on note généralement des différences de cours assez appré- 
ciables pour de mêmes qualités, qui dépassent parfois un franc d’une région à une 
autre,on n’a pas relevé, dans-cet intervalle de temps, d’écartbien sensible dans 
les prix de nos divers marchés. Le blé s’est vendu à des prix sensiblement égaux 
de l'Est à l'Ouest. Tout semblait donc indiquer qu’on arriverait sans varialions 
notoires à la récolte de 1907. 

Mais, dès le mois de mai, certaines inquiétudes prenaient naissance, en raison 
de la persistance des pluies. La récolte s’annonçait, en outre, plutôt médiocre 
dans les pays de grande production ; aux Étals-Uis, aux Poder notamment. Il 
fallait enfin décidément envisager un retard de ie en plus probable pour la 
récolte. La soudure des deux,campagnes, qu'on avait prévue facile, présentait 
certains aléas; on allait jusqu’à envisager de grandes difficullés d’approvisiors- 
nement. Sous ces diverses influences, les prix du disponible se sont élevés dans 
une mesure à laquelle on n’était plus habitué. Le commerce, qui ne payait pas 
au delà de 23 francs au commencement de mai, a dû accepter successivement 
des prix de 24,25,26, 27 francs, el même plus en juillet,alors que le livrable après 
les moissons restait offert à 24 fr. 50 ou 24 francs. En même temps,du reste,que 


_s'élevaïent les prix, se manifestaient des écarts entre divers centres de consom- 


mation. 

C’élait, dit-on maintenant, une exagération résultant à la fois d’une panique 
injustifiée et de la spéculation. Nous ne contredirons pas à cette opinion. Il ne faut 
pas oublier cependant qu'il est toujours facile de prédire le passé. Le blé n’a pas 
manqué, et la hausse des cours a révélé des provisions qu’on ne soupçonnait pas. 
On ne saurait dire toutefois ce qui serait advenu si la récolte avait dû se faire 
dans des conditions céfavorables et s’il eût été difficile de se procurer des blés 
secs en primeur. Fort heureusement, le Sud-Est et le Sud-Ouest sont arrivés à 
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temps pour faire face aux exigences de la prolongation an 0ale + campagne | 
de consommation. Le Nord, dont les stocks touchaient à leur fin, a trouvé des Be 
fournisseurs prêts à ee à ses besoins. Les réserves de |’ Gest ont permis LE 
l'attente. D'imporlateur qu'il est ordinairement, le Vaucluse s’est fait temporai- : | 
rement exportaleur pour de grosses quantités, ce qui l’obligera prochainementà 
-des rachats plus considérables que d'habitude. Tout est bien qui finit bien, mais à 
il aurait certainement pu en être autrement. . 

Dès l'apparition des blés nouveaux sur le marché, les cours ont reperdu leur 
avance passagère. On esl revenu d'abord aux prix Shfesieure, dans l'incertitude 
des rendements, d'abord très discutés. Puis, à mesure que és battages se sont 
sraneés et te : confiance à prévalu,on si descendu sensiblement au-dessous, 

à 23fr., 22 fr. 50, 22 fr. en ferme. Fin août, on s’est. remis à discuter ne 
tue et vendeurs. La situalion des marchés américains et européens, celle 
des places allemandes surtout, à vivement préoccupé notre commerce. Des mou- 
vements de prix en sens opposé ont eu lieu; la culture en a sa part de respon- 
-sabilité aussi bien le monde des affaires. Qui aurait pu émettre la prétention de 
voir juste ? as 

La Bourse de commerce de Paris n’a pas eu one plus d' animation que 
l'année passée. Ses opérations ne se sont pas relevées de la disparition ou dela 
désertion de quelques grandes maisons.De petites affaires se sont suivies; les 
grosses ont été rares. Si l’on en croit les bruils qui circulent, son activilé aurait 
élé entretenue en parlie par des ordres venus de l'étranger. Des négociants 
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d'Allemagne se seraient couverts par des marchés à terme à Paris, dans l'impos- 
sibilité où ils étaient de le faire à Berlin et à Vienne; ils auraient agi chez nous 
comme ils ont agi à Buda-Pesth. C’est possible. | TEE 


Quoi qu’il en soit, les cotes de la Bourse, qu'on a vues en certaines années = 
descendre au- is de celles du marché nee, sont constamment restées supé- 
_rieures de O fr. 50 à O fr. 75 par 100 kilogrammes, et leur plus-value s’est encore 

accrue en juillet. La liquidation de ce mais s’est faite sur le cours de 29 francs 
quand, sur les places des environs de Paris, c’est à peine si on a touché les prix 
de 27 fr. 50 à 28 francs pendant quelques jours seulement. Mais il paraît que ce es 
sont les acheteurs surtout qui élaient vendeurs, de telle sorte que ce prix aurait À 
été presque nominatif. ex - à 
En même temps du reste que s’élevaient les prix sur le disponible, le livrable 
ne dépassait pas 24 ou 24 fr. 50. C'était l'indication d'un passage prévu comme 
dithcile, avec l'espoir d'une récolte convenable que les événements ont justifiée. 
Le déport, pratiqué pendant deux mois, a maintenant presque disparu, la cote 
témoignant de la confiance dans le Pr ie des prix actuels. 

Malgré les prix avantageux du marché en Bourse, le stock des Lords a 
_ agréées, tout en se tenant à des chiffres plus de que l’année passée, est 

resté fort modéré, trop faible pour fournir des bases solides à des trañisactions # 
actives, qu'elles er fictives dans le sens donné à ce mot par les adversaires 
de l'institution, ou non. Il en coûte dé faire des couches et, malgré l’appât d’une … 2 
prime en apparence assez élevée, les apports à l exportise sont restés limités. 4 

Le marché des blés é'rangers, En des blés de force de Russie surtout, devient ee 
de plus en plus indépendant de celui des blés indigènes. Ce sont, pour com- 
merce au moins, quoi qu’en pensant certains agronomes, des marchandises à part. | 
Fin août les Azima, les Nicolaieff, etc., se traitaient à 20 ou 21 francs sous palan à 
à Marseille; c'est, avec les droits de douane et de transport, du 27 à 28 francs au % 4 


«4 
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moins à Lyon, 4 à 5 francs de plus que les blés de pays. Et, à ce prix, se sont 
opérées des transactions suivies. Faut-il croire que les Aégoctau ts consentent 
sans raison à des charges aussi lourdes? On est en droit d’en douter. 

La meunerie continue à se plaindre de la difficulté d’écouler ses farines et de 
l’étroitesse de la marge qui lui est laissée pour sa fabrication. C'est peut-être une 
explication, ce n'est certes pas, sous aucun prétexte, une excuse aux falsifica- 
tions par addition de tale qui ont si profondément et si justement ému l’opinion, 
Les fabricants honnêtes ont tenu à l’unanimité à condamner de semblables pro- 
cédés en se dégageant sans aucune hésitation de fâcheuses compromissions. A 
l'intérieur se conserve l'usage des marchés à livrer avec garantie de baisse; ils 
se sont seulement conclus plus tard que les années passées en raison de l'insta- 
bilité des cours. De l'extérieur, nos usines comptent sur des ordres plus impor= 
tants que d'habitude, de l’Angleterre, de la Suisse, du Maroc, de l'Egypte et du 
Levant. L'admission temporaire continuera, par do à fonctionner régu- 
lièrement. | 
- Signalons enfin, pour terminer, le maintien des prix élevés des issues que la 
culture recherche de plus en plus, des écailles ou gros sons plus particulière- 
ment. Leur emploi dans l’alimentation du bétail justifierait, à notre avis, des 
recherches plus complètes que celles qui ont été entreprises jusqu'à présent. 

L'étude du marché du blé n’est pas un simple objet de curiosité pour les viti- 
culleurs ; elle comporte certains enseignements applicables au marché des vins 
en donnant lieu à d’utiles comparaisons. C’est pour cela que nous lui consacrons 
chaque année une revue d'ensemble. 


F. CONVERT. 
| 
La colle de poisson dans le ie. des vins (Raymonp BRUNET). — Le transport des moùts 
(B. Fazzor). — La Confédération des vignerons du Midi (R. B.). — La délimitation de la 


Champagne.— La Fraude chez les débitants de vins de Paris.— La Fraude en Allemagne. — 
Instructions administratives :. décret portant règlement d’administration publique pour 
l'exécution de la loi du 29 décembre 1906 autorisant des avances aux Sociétés coopératives 
agricoles . — Mérite agricole : promotions st nominations. 


La colle de poisson dans le collage des vins. — Une des meil- 


Es leures colles à employer dans le collage des vins, et la seule que l’on puisse 


recommander pour les vins blancs est l’ichtyocolle, communément appelée 
_ colle de poisson. C’est un produit tiré de la membrane tapissant l’intérieur de 
_ Ja vessie natatoire de l’esturgeon et que l’on trouve dans le commerce, sous 
- forme de gros et de petits cordons et de feuilles. L'ichtyocolle véritable étant 
d'un prix assez élevé, on trouve de nombreuses contrefaçons dont il faut 
soigneusement se méfier dans le collage des vins; pour cetle raison il vaut 
mieux/se servir de feuilles, ce produit étant très difficile à imiter sous cette 
forme: Ces feuilles sont excessivement minces, transparentes, d'un blanc de 
nacre, insipides et inodores; le vin, l’eau bouillante ou même froide, si elle est 
acidulée, la dissolvent presque complètement, 

Les ichtyocolles les plus appréciées viennent de Russie, la Saliausbry est la 
plus recommandable; le Japon, la Chine, Cayenne et l Inde en produisent aussi 
de très pures. 


Il y à différents moyens d'employer l’ichtyocolle; comme elle est très solide, 
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elle doit d'abord être liquéfiée; ce procédé demande de grands soins, cette. 
matière se dissolvant assez difficilement. Un point à observer avant tout est de 
ne jamais employer de ciseaux pour la couper, la pression des deux lames res- - 
serre et durcit l'endroit coupé et empêche absolument cette pese de à on 
_me doit se servir que d’un couteau ou d’un crochet. 

Pour dissoudre la colle de poisson, on peut procéder de la façon suivante : 
réduire en très pelits morceaux 500 grammes de cette colle et bien la nettoyer. 
Pour cela il faut la faire séjourner toule une nuit dans deux litres d’eau fraîche, 
contenus dans un vasle récipient quelconque, de facon que le tout soit ion 
immergé. Le lendemain matin on jette cette eau; il faut l’extraire aussi complè- - 
tement que possible de la masse en la pétrissant avec les mains ou en la mettant 
dans un linge que l’on tord fortement aux deux bouts. On prend alors la colle 
par petites boulettes que l’on travaille bien avec les doigts jusqu’à ce qu’elle soit 
entièrement amollie, cela demande fort longtemps et on peut parer à ce incon- 
vénient en la pilant dans un mortier jusqu’à ce qu’elle forme une pâle. 

On y incorpore ensuite 10 litres d’eau et on obtient ainsi un liquide laiteux 
que l’on passe à iravers une fine passoire de crin ou un linge fin: pour obtenir 
un liquide bien net. Il reste quelques petits morceaux dans le tamis qu'il faut 
de nouveau travailler et passer une seconde fois. Le moindre grumeau qui res- 
terait dans la colle présenterait un grand inconvénient dans les vins en bouteilles, 
car il ne manquerait pas de remonter à [a surface et de donner au vin un aspect 
impur. 

Cette colle liquide est ensuite peu à peu mêlée à 90 litres de vin et complète 
lhectolitre ; chaque litre de colle ainsi faite contient donc 5 grammes d’ichtyo- 
colle. Il ne reste plus qu’à s'assurer de la bonne fermelure du tonneau et à le 
mettre au frais. 

Un autre moyen de liquéfier la colle solide est le suivant. La première partie 
de l'opération ressemble à celle que nous venons de décrire. On réduit 
500 grammes de colle en petits fragments, on les fait tremper une nuit 
deux litres d’eau fraîche et le lendemain matin on jette cette eau. 

On met ensuite la colle dans un récipient avec quelques litres d’eau et on fait 
cuire au bain-marie. Lorsque la masse est bien gonflée, on la remue, on la brasse, 
puis on la remet au bain-marie jusqu’à ce que tout soit bien dissous. On met ce 
lait de colle dans un fût de 100 litres que l’on remplit peu à peu de vin. 

Ce procédé est beaucoup plus rapide que le précédent, mais n'est pas à recom- 
mander, la colle préparée à chaud n'ayant pas d'aussi bons effets que l’autre. On 
peut réserver ce moyen en cas de surprise, si l’on vient à manquer de colle, 
mais il est préférable de toujcurs préparer sa colle à l'avance. 
| Le meilleur moyen est sans contredit le suivant, c’est aussile moins compliqué, 
mais il demande quelques jours. 

Pour un hectolitre de colle liquide, il faut prendre 500 grammes de colle sèche; 
la quantité de celle-ci variera donc suivnat la quantité de colle que l'on veut 
obtenir. On la lave à l’eau froide, sans la couper, et ce n’est qu’une fois qu'elle est = 
bien débarrassée de toute poussière qu'on la réduit en morcaux moyens. On les 
met dans un fût de la contenance d’un hectohtre, on y ajoute 100 grammes d'acide 
tartrique et 5 litres d’eau froide. Douze heures après, on y ajoute encore 5 litres 
d’eau et trois ou quatre fois par jour on pique Ja masse de colle avec un bois 
pointu pour que l’eau puisse mieux la pénétrer; lorsqu'elle est bien gonflée, on 
y ajoute une certaine quantité de vin et on agite fortement le tout: On continue 
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ainsi à ajouter progressivement du vin et à remuer ensuite le fût jusqu à ce que 
celui-ci soit plein. La colle fond d'elle-même plus ou moins vite selon la tempé- 
rature. Quand la colle est terminée, il faut la passer à travers un linge propre. Ce 
moyen a l'avantage de supprimer ls long travail du déchiquetage de la colle 
sèche en tout petits fragments, et le malaxage ou le filage dans un mortier de 
cette masse une fois gonflée. Avec un hectolitre ainsi préparé, on a de quoi coller 
100 pièces de vin qui contiendront chacune 5 grammes d'’ichtyocolle. 
_ Quel que soit le moyen que l'on adople, il faut avoir soin de n'additionner la 

— colle sèche que très progressivement de liquide; si l’on mettait trop d'eau pour 
commencer, les morceaux ne se dissoudraient pas; on ne doit ajouter le liquide 
qu’au fur et à mesure du gonflement de la masse. 

De plus, il est utile de toujours commencer par additionner la colle d’eau qui 
la dissout mieux que le vin. Evidemment, c'est un désavantage que d’incorporer 
de l’eau dans le vin, mais la dose en est si minime qu'elle ne comple pas. Chaque 
hectolitre de colle contient seulement un dixième d’eau, et commeil sert à traiter 
100 pièces de vin chaque hectolitre de vin collé ne contient QUE 50 grammes 
d'eau, c'est-à-dire un demi-gramme par litre. 

Der! at bon d’ajouter de l'acide lartrique; cela aide à dissoudre la colle et con- 
court à précipiter le tanate de gélatine, qui pourrait rester partiellement dans le 
vin sans cela; il faut même mettre double dose d'acide tartrique si l'on dissout 
la colle exclusivement à l’eau. 

Si la colle est bien faite, préparée à froid, elle peut rester sans s’altérer soit 
plusieurs jours, soit même quelques semaines suivant sa qualité et les influences 
atmosphériques ; quelques millièmes d’acide sulfureux liquide permettent de la 
conserver plusieurs mois si l’on a soin de la tenir dansun Hp bien hermé- 
tiquement fermé. 

Si l'on recule devant les soins qu’exige la préparation de cette colle, on peut 
se procurer des clarifiants tout faits, qui ont été fabriqués avec de l’ichtyocolle. 
— RayMonp BRUNET. 


Le transport des moûts. — Il arrive souvent que l'on a à faire voyager 
les moûts de raisins blancs, avant de les livrer à la fermentation : c'est le cas 
qui se produit quand le négociant achète la récolte au pressoir pour la vinifier 
chez lui, à son gré. Le transport de cetle masse boueuse n’est pas sans présenter 
des difficultés, si l'on veut que le liquide arrive à destination à l’état de moût 
et non de vin. 

Il faut pour cela empêcher la fermentation de se déclarer. Onsait, en effet, que 
dès que le moût de raisins est séparé de la pulpe par la pression, il entraîne avec 
lui des germes de ferments alcooliques qui, au contact du sucre en dissolulion et 
sous l’action de l'oxygène de l’air et de la tempéralure, vont se développer el 
commencer leur travail de transformation du sucre en alcool. Si l'on ne prend pas 
certaines précautions pour empêcher le développement de ces levures, la fermen- 
tation se déclarera aussitôt le moût entonné et, à l’arrivée à destination, ce ne sera 
plus du moût sucré, mais bien du vin que l’ Auot recevra. Dans ces conditions, 
la férmentation alcoolique peut mal se faire et la qualité du liquide s’en ressen- 
tira. En outre, sous l'influence du bouillonnement produit par la fermentation, 
le liquide a de la tendance à s'échapper du vase vinaire. La pression produite 
par le dégagement du gaz peut également occasionner la rupture de la futailleet, 
dans maintes expéditions de ce genre, on a eu à constater des pertes dues à cel 
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accident. On a donc intérêt à prendre des précautions, st nous allons rappeler 7 
les moyens auxquels on peut avoir recours. Re 
Ces moyens consistent à müter le liquide, c’est-à- dire à épées de sr = 
ter. En général, ce mütage ne doit être que momentané, car le moût, arrivé à z 
destination, sera aussitôt remis en fermentation. Il faut donc arrêter l’action de 
la levure, sans la détruire complètement. On peut s ‘adresser, dans ce cas, aux 
corps re qui ont la propriété d’endormir la cellule de ferment te. 
mais celui qui donne les meilleurs résultats et dont la pratique a sanctionné 
l'emploi est l'acide sulfureux. Le mütage à l’acide sulfureux est très simple et 
peut s’obtenir de diverses façons. Il s agit de faire absorber ce gaz par le moût à 
raiter. 

On peut, pour cela, brüler du soufre dans la barrique, en la méchant forte- 
ment, puis on introduira le moût en quantité d’abord faible. On bonde et on 
roule le tonneau ; le liquide absorbe le gaz dont il se sature. On débouche, on 
introduit encore un peu du liquide et on recommence l'opération jusqu’à ce qu'on 
ait entonné tout le volume à traiter et en veillant à ce que l’on perçoive fortement 
l'odeur sulfureuse. Le liquide étant ainsi saturé de gaz, la fermentation ne peut | 
se produire. 

On arrive au même résultat et plus rapidement au moyen des A Fe 
lés mutoises ou muteuses, dont il existe divers modèles dans le commerce. Le 
principe sur lequel ils sont basés consiste à faire absorber le gaz sulfureux, pro- 
duit dans un fourneau par la combustion du soufre, par le moût à traiter quitta: 2e 
verse les vapeurs sulfureuses en nappe très fine. ES 

Le liquide se sature ainsi, et il est facile de calculer la quantité de soufre à 
brüler pour obtenir le és du volume du moût que l’on veut empêcher de 
fermenter. On sait, en effet, par l'expérience, que 0 gr. 1 d'acide sulfureux suffi- 
sent pour müter un litre eo moût. Or, À gramme de soufre produit 2 grammes de 
‘gaz sulfureux. Le calcul est donc Sie | 

L'action de l'acide sulfureux peut encore être obtenue par l'emploi du métabi- 
sulfite de potassium qui, à la dose de 25 grammes par hectolitre, arrête la fer. 
mentalion par l'acide sulfureux qu'il dégage en présence des acides du moût. 
Enfin, l’acide sulfareux liquide, dosé avec le sulfitomètre PReoter donne les 
mêmes résultats. à 

Quand on a ainsi opéré, on pourra, si l’on a le temps, compléter le ee 
par un débourbage qui supprimera une certaine proportion des germes de le- 
vures. 

Mais, dans ce cas, à l'arrivée à destination, il sera id eds bles pour obtenir 
la fermentation, de procéder à une addition de levures cultivées. Dans tous les 
cas, une aération énergique s'impose pour détruire le gaz sulfureux et redonner 
aux ferments alcooliques l'oxygène dont ils ont besoin pour agir sur le sucre et 


le transformer en alcooi. + 

Enfin, sile moût que l’on doit faire voyager est destiné à la préparation devin E. 
de liqueur, le mülage pourra s'obtenir au moyen de l'addition de bonne eau-de- 24 
vie (42 à 13 % du volume), ou bien par la concentration au moyen de la cha- : 
leur. Mais ce dernier procédé demande une installation spéciale. — B. FazLor. : 


La Confédération des vignerons du Midi. — Les délégués des Syn- 
dicats de la Fédération des vignerons se sont réunis le 22 à Narbonne pour cons 
tituer la Confédération générale des vigrerons du Midi 
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La délégation a adopté 18 statuts de la Confédération; elle a nommé deux 
commissions, la première chargée de la recherche et de la poursuite des fraudes; 
la seconde, de la propagande et de la presse. La Confédération estime qu'en pré- 
sence de la situation de la récolte, Le vigneron ne doit pas vendre à un prix infé- 


rieur à 1 fr. 50 le degré; pour les impôts, elle émet l'avis qu'ils soient payés par 


ceux qui en ont les moyens. La Confédération informe ses adhérents que des 
agents chargés de la recherche et de la constatation des fraudes ont été désignés 
et qu'ils vont se mettre en route sans retard. Elle engage vivement les communes 
retardataires à créer des sections communales et les récoltants à y adhérer dans 
le plus bref délai. | 

. Ontrété nommés : président de la Confédération, le D' Ferroul; vice-prési- 
dents, M. Mares, de Montpellier; Castel, de Carcassonne ; Rivière, de Narbonne; 
De Crozals, de Béziers; secrétaire général, Cathala, d'Argeliers; secrétaires, 
Fournier et Guiter; trésorier, Rouard. 


. Le syndicat de Carcassonne a déjà réuni les adhésions de 85 communes com- 


prenant plus de 6.000 syndiqués et représentant la moitié de la PRO GURNR viti- 
cole, et cela sans propagande. — _ B: 


La délimitation de la Champagne. — Les délégués de la Fédération 
des Syndicats de la Champagne, représentant environ dix mille vignerons cham- 
penois, ont tenu le 21, à Ay, un meeting de protestation contre les lenteurs du 
Conseil d Etat à publier le décret d'administration publique limitant la Cham- 
pagne viticole. Les délégués ont aussi protesté contre l'opposition formulée 
par M. Eu à la création d’un acquit de couleur garantissant l'origine 
_ des vins. 


La Fraude chez les débitants de vins de Paris. — Le commissaire 
de police du HPLose de Belleville était informé, par des correspondants 
anonymes, qu’ un marchand de vins de la rue Piat fabriquait de l'alcool dans 
une maison contiguë à sa boulique ; le magistrat résolut de prendre le délin- 


quant en flagrant délit; accompagné de son secrétaire, il pénétra la nuit dans la 


maison. Le commercant était occupé à alimenter de charbon un four en briques, 
supportant un alambic pouvant contenir 300 litres, et dut avouer qu'il fabri- 
quait de l'alcool. La perquisition amena la découverte de 40 hectolitres de 
vin prêts à êlre distillés, de 5 hectolitres d’alcool. Depuis deux mois, le 


. marchand de vins se livrait à ce trafic. Il sera poursuivi devant les tribunaux 


_ compétents. 


La Fraude en Allemagne. — ]l ne faudrait pas croire que la fraude en 
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matière viticole n’existe qu'en France. L'un de nos correspondants montrait, 
dans le numéro 717 de la Revue, que des fraudeurs avaient été punis en Italie. 


| Aujourd’ hui nous recevons la.même nouvelle pour l'Allemagne. 


Le tribunal de Landau vient de condamner pour falsification un hôtelier et 
deux vignerons. Le premier, ayant récolté un foudre de vin, trouva le moyen 
d'en vendre six : quatorze jours de prison et 625 francs daucide lui furent 
octroyés. Le second est condamné également, et pour mouillage, à 625 francs 
d'amende. Le troisième, de Maikommer, qui avait mélangé à ses vins des pro: 
duits chimiques, est puni par un mois de prison et 625 francs d'amende. 
10.700 litres de vin ont été saisis. 


VAE 
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Instructions administratives. — DÉCRET portant règlement d'administration 


publique pour l'exécution de la loi du 29 décembre 1906 autorisant des avances aux 


Sociétés coopératives agricoles. rs 


CHAPITRE PREMIER. — Instruction des 
demandes d'avances à obtenir de l'Etat. 
€ 

ARTICLE PREMIER. — Les sociétés coo- 
pératives agricoles qui se proposent d’ob- 
tenir, Sous la responsabilité d'une caisse 
régionale, des avances dans les conditions 
prévues par la loi du 29 décembre 1906, 
font parvenir leur demande à cette caisse 
avec les pièces ci-après : 

1° Les statuts en double exemplaire de 
la société intéressée ; 

29 La liste des souscripteurs, avec men- 
tion du syndicat professionnel dont cha: 
cun d'eux fait partie, et avec indication 
du capital versé ainsi que de son mode 
d'emploi ; 
3° Les noms, qualités et domicile des 
membres du conseil d'administration et 
des commissaires des comptes ; - 

4° Une copie des délibérations de l'as- 
semblée générale constitutive; 

5° La désignation de la caisse locale de 

crédit agricole mutuel, régie par la loi du 
5 novembre 1894, à laquelle doit se ratta- 
cher ladite société coopérative aux termes 
de l’article 2 de la loi du 29 décembre 
1906 ; 
. 6° L'indication des immeubles possédés 
par la société et leur situation hypothé- 
caire, dûment certifiée, avec énonciation 
de leur valeur et désignation de ceux qui 
sont proposés pour la garantie hypothé- 
caire du remboursement de l'avance; 

7° Un mémoire justificatif à l'appui de 
la demande, avec projet et devis estimatif 
pour les travaux à exécuter, de même que 
pour l'achat et l'installation d'un matériel 
spécial lorsqu'il y a lieu. ; 

Ba caisse régionale pourra demander, 
eu outre, les justifications complémentai- 
res qu'elle jugerait nécessaires, notam- 
ment en ce qui concernerait la régularité 
de la constitution et des opérations de la 

société coopérative. 

__ ART. 2. — [a caisse régionale, si elle 
acquiesce à la demande et la présente 
sous sa responsabilité, fait parvenir le 
dossier au préfet du département inté- 
ressé, qui le transmet au ministre de 
 Pagriculture avec ses observations et con- 
clusions. 
_ À ce dossier sont joints, sous la signa- 
ture des représentants de Ia caisse régio- 
nale : 

a) Une copie de la délibération par la- 
quelle cette caisse aura couvert de sa res- 
ponsabilité la demande d'avance; 

b)\ L’exposé des garanties prises par elle 
pour le remboursement de l'avance et des 
conditions de contrôle à exercer sur les 
opérations de la société intéressée ; 

c) Un tableau des engagements déjà 


contractés par la caisse et son dernier 
ban: | 


ART. 3. — La caisse régionale et la so- - 


ciété coopérative doivent fournir aux per- 
sonnes chargées de l'instruction de la de- 
mande et des enquêtes tous renseigne- 
ments et facilités pour l’accomplissement 
de leur mission. ve 

ART. 4 — L'ensemble du dossier est 
soumis à la commission de répartition des 
avances, constituée conformémerf à l’ar- 
ticle 5 de la loi du 29 décembre 1906 : 

La décision motivée du ministre est no- 
tifiée à la caisse régionale et à la société 
coopérative agricole par l'intermédiaire 
des préfets des départements intéressés. 


CHAPITRE Il. 
coopératives agricoles appelées à bénéficier 
d'une avance de l'Etat. 

ART. 5. — Les statuts de toute société 
coopérative agricole voulant bénéticier 
d’une avance doivent déterminer la cir- 
conscription territoriale à laquelle s’éten- 
dent ses opérations, son mode d’adminis- 
tration et le montant du capital social. 

ART. 6. — Ils spécifient expressément : 

19 Que les parts de sociétaires sont no- 
minatives, qu’elles restent exclusivement 
réservées à des agriculteurs, membres 
d'un syndicat agricole et que leur taux de 
remboursement n’excédera en aucun cas 
leur prix initial ;- | 

2° Quel nombre maximum de voix peut 
avoir un sociétaire, quel que soit le nombre 
des parts possédées par lui; 

39 Qu’aucun dividende ne sera attribué 
au capital ou aux fractions de capital et 


que le taux des intérêts ne pourra dé-. 


passer 4 % ; : 

4° Quelles dispositions sont prévues 
pour la constitution d'une réserve à préle- 
ver sur les bénéfices éventuels, en vue de 
l'amortissement du montant de l'avance 
de l'Etat; | Pe , 

Bo Que les excédents annuels, déduction 
faite des charges, amortissements, intérêt 
du capital, frais généraux et réserve lé- 
gale, etc., ne pourront être répartis, sil y 
a lieu, entre les coopérateurs, que propor- 
tionnellement aux opérations faites par 
eux avec la société coopérative; 

6o Que pour tous actes et opérations 
ayant un caractère commercial, la comp- 
tabilité sera tenue conformément aux pres- 
criptions du code de commerce et aux 1ns- 
tructions ministérielles spéciales ; 


7° Que toute modification projetée aux 


statuts sera portée à la connaissance de la 
caisse régionale responsable du rembour- 
sement de l'avance, qui en fera part au 
ministre, sans qu'aucune modification 
puisse être considérée comme acquise 


SN 


ee 


—— Statuts des. sociétés 


avant que le ministre ait notifié qu'il n'y 
fait pas objection à raison des conditions 
dans lesquelles l'avance de l'Etat a été 
consentie. 


CHAPITRE 11. — Surveillanee à exercer sur 
l'emploi des avances consenties. 


ART. 7. — La caisse régionale ayant 
garanti le remboursement d’avances doit 
veiller à ce qu’elles ne soient pas détour- 
nées de leur affectation. 

Les modifications de projets et les chan- 
gements d'emploi de ressources devront 
être préalablement soumis par la société 
coopérative intéressée à l'approbation de 
la caisse régionale et à la décision du mi- 
n'stre. 

ART. 8. — Les avances ou fractions d’a- 
vances affectées soit à des travaux, soit à 
Vachat et à l'installation d’un matériel 
spécial, ne sont versées par la caisse ré- 
gionale à la société coopérative qu’au fur 
et à mesure de la réalisation des projets et 
à charge de justifications pour lemploi 
des versements antérieurs. 

ART. 9. — Avec les renseignements et 
pièces se référant à la garantie donnée à 
une société coopérative agricole, la caisse 
régionale devra conserver constamment à 
jour la liste des membres du conseil d’ad- 
ministration de cette société, le texte de 
ses statuts, l’état des sommes ou acomptes 
versés sur le montant total de l'avance. 

Elle doit se faire délivrer chaque année, 
avant le 31 janvier, les inventaires et les 
bilans de l’exercice précédent, le relevé 
des opérations effectuées ou en cours pour 
l'emploi des avances consenties et la co- 
pie des procès-verbaux d'assemblée géné- 
rale. 


CHAPITRE IV. — (arantie et contrôle à 
assurer pour le remboursement des préts. 


ART. 10. — Lorsque ies avances desti- 
nées aux sociétés coopératives agricoles 
seront attribuées pour l'établissement de 
magasins entrepôts, usines Ou autres 
constructions à édifier sur des terrains 
appartenant à ces sociétés, hypothèque 
sera immédiatement consentie au profit 
de l'Etat, par acte notarié, sur lesdits ter- 
rains avec extension stipulée ou formelle- 
ment promise, selon les cas, sur les cons- 
tructions à aménager ou à élever. 

Si les avances se réfèrent à l’acquisi- 
tion de terrains et à la construction ou à 
l'aménagement de bâtiments sur ces ter- 
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rains, promesse expresse d’hypothèque 
devra être spécifiée, au profit de l'Etat, 
sur l'ensemble des immeubles visés aux 
projets, et l'hypothèque sera réalisée, sui- 
vant acte notarié, dès l’acquisition des 
terrains avec extension aux bâtiments se- 
lon les cas, ainsi qu'il est dit ci-dessus. 

La société coopérative doit justifier que 
les immeubles lui appartenant ne sont pas 
grevés de privilège ou d'hypothèque pou- 
vant préjudicier à la garantie hypothécaire 
réclamée pour le remboursement de l’a- 
vance de l'Etat. 

ART.11. — La caisse régionale doit exi- 
ger des sociétés coopératives dont elle 
présente la demande, soit la clause de res- 
ponsabilité solidaire de tous leurs mem- 
bres pour les opérations auxquelles elle 
attache sa garantie, soit un engagement 
solidaire qu'elle reconnaïtrait suffisant, 
signé par tout ou partie des membres du 
conseil d'administration. 

ART. 12. — Les fonctionnaires chargés 
d'examiner l’organisation et le fonctionne- 
ment d’une caisse régionale, ou &e la so- 
ciété coopérative agricole à laquelle a été 
consentie une avance de l'Etat, ont qua- 
lité pour vérifier la comptabilité et la ges- 
tion, pour constater l’exacte observation 
des prescriptions législatives et réglemen- 
taires ainsi que les statuts, Ils peuvent 
exiger la production de toutes les pièces 
justificatives. 

Lorsqu'il s’agit de travaux à exécuter 
ou de l’achat et de l'installation d’un ma- 
tériel spécial, ils ont la faculté, soit au 
cours des opérations, soit après leur achè- 
vement, de constater s’il y a conformité 
avec les projets dûment acceptés et les 
plans ou devis régulièrement fournis. 

Ils consignent leurs observations et avis 
concernant l’état des immeubles et du 


matériel. 


Ils signalent spécialement les cas dans 
lesquels la violation ou les modifications 
des statuts, diminuant les garanties de 
remboursement de l'avance, peuvent faire 
exiger le remboursement anticipé, confor- 
mément à l’article 6 de la loi du 29 dé- 
cembre 1906. 

ART. 13. — Le ministre de l’agriculture 
et le ministre des finances sont chargés, 
chacun en ce qui le concerne, de l’execu- 
tion du présent décret, qui sera publié au 
Journal Officiel et inséré au Bulletin des 
Lois. 

Fait à Rambouillet, le 26 août 1907. 
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_ Mérite agricole : PROMOTIONS ET NOMINATIONS. — Par décret en date du 
31 août 1907 et par arrêté en date du même jour, la décoration du Mérite agricole à 
été conférée aux personnes ci-après désignées : 


_Grade de commandeur. — Dessert à Chenonceaux (Indre-et-Loire): De Laroque, pro- 
fesseur départemental d'agriculture des Bouches-du-Rhône ; Rouault (François), profes- 
seur départemental d'agriculture de l'isère; Yermoloff, propriétaire à Lalongue 


(Basses-Pyrénées), 
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Grade d'officier. — Ancenay à nach (Savoie): de à eee 


Mer (Alpes-Maritimes) ; Aubert à Saint-Sauvant (Charente- -Inférieure) ; Aubin à Vertou 


(Loire-Inférieure); Barbier, négociant en vins, à Reims (Marne); Belle , professeur dépar- 
temental d'agriculture des Alpes-Maritimes, à Nice; Bidouze à Monchan (Gers); Caytel g 
à Mont-les- -Lamarche (Vosges); Champagne à à Serra-di-Ferro (Corse) ; Claret à Concorès . 
(Lot) ; De Clavel à La Ciotat (Bouches-du-Rhône); Crotte à Saint-Jean- d'Ardières 


(Rhône); Depeyre, fabricant d'instruments agricoles, à Cahors (Lot); Dubois à Cou- 
ture (Loir-et-Cher); Gérin, négociant en vins, à Valence d'Agen (Tarn-et- -Garonne); 


Girard, négociant en vins, à Paris; Girodit, négociant en vins, à Beaune (Côte- d'Or); 
Hervé à Bordeaux onde: Lubet-Barbon à Samadet (Landes) : Mer à Meschers-. 


sur-Gironde (Charente-Inférieure); Pascal à Vallon (Ardèche); 

Poitiers à Soulièvres (Deux-Sèvres); Privat, industriel à Toulouse (Haute- -Garonne): 
Ravisa à Montélimar (Drôme); Reymond à Belley (Aïn) ; Saint-Upéry à Bordes (Hautes- 
Pyrénées); Saulquin, au Blanc (Indre); Visadary à la Soleuzara (Corse) ; Weinmann, 
chimiste œnologue, à Epernay (Marne). 

Grade de chevalier. — Aigle à Millery (Meurthe-et-Moselle); Albaret à Lisle- sur-Tarn ; 
Alberny à Fourton (Aude); Alexandre à Fronsac (Gironde); Allard à la Seyne (Var); 
Andreani à Zilia (Corse); Anziani à Bisinchi (Corse); Arbouin à Niort (Deux-Sèvres); 

 Ardouin au Tâtre (Charente); Arnould à Verzenay (Marne); Arrouet à la Chapelle-Basse- 
Mer (Loire-Inférieure); Aubin à Vue (Loire-Inférieure) ; Audouin à Juignac (Charente); 


Baco à Belus (Landes); Ballion à Roaiïllan (Gironde); Barnier, publiciste vinicole, à 
Paris; De Barrigue de Fontanieu à Bordeaux; Baudet à Plassac (Gironde); Baudin aux 


* Allends (Maine-et-Loire); Beauvoir au Howhact (Allier); 
Bergeron à Pérignac (Charente-Inférieure); Bernède à Mérignac (Gironde) ; Fe 


thier à Charrecy (Saône-et-Loire); Bessat à Velaux (Bouches-du-Rhôae); Biget à | 


Magnac-sur-Touvre (Charente); Blanc à Valence (Drôme); Blanchard à Clion-sur- 
Indre (Indre); Blanchet à Sainte-Croix, commune de Lauze (Basses-Alpes); Bonnefond à 
Chassagny (Rhône); Bonnet à Chantérac (Dordogne); Bonneton (André), à Cheyssieu 
(Isère); Bonnin à Champniers (Vienne); Bost à Saint-Consorce (Rhône); Bouchet à 
Cognac (Charente); Boudin à Blois (Loir-et-Cher); Boudin à Ascoux (Loiret); Bouille à 
Saint-Amand (Cher); Bounhiol à Loupiac (Tarn), Bourget, au Bois (île de Ré) {Cha- 


rente-Inférieure); Boussarie à la Chapelle-Faucher (Dordogne); Bras à la us com-. 


mune de Turenne (Corrèze); 
Brissot à Vismeuf (Yonne); Buffardel à Proust (Drôme); Canavaggio à Cobra 


(Corse); Caraveu à Nice; (Alpes-Maritimes); Caumont à Castelnau-Montratier (Lot); 
Ceré àChédigny (Iridrecet-Loirols Cerles, à la Rouquette, commune de Firmy (Aveyron); 


Chaiïlan à Tholonet (Bouches-du-Rhône); Charreau à Gamay, commune de Saint-. 


Aubin (Côte-d'Or) ; Chenné à £amothe-de-Haut, commune d’Auch {Gers); Cheval à 
Saint-Front-d’Alemps (Dordogne); Chevallier à Dannemoine (Yonne); Chypre à Cla- 
rafond (Haute-Savoie) ; Clément à Belleville-sur-Saône (Rhône); Cler à Boussy (Haute- 
Savoie); Colonel à Coguin (Savoie) ; Coti à Quasquara (Corse); Cottier à Luzillat (Puy- 
de-Dôme) ; Coudrin à Léméré (Indre-et-Loire); Coulon à Villemanche (Yonne) ; Courtet, 
à Vic-le-Comte (Puy-de-Dome); | 
Couteret à Besancon (Doubs); Cramon à Montagne (Gironde); Crépin à Saint-Vin- 
cent (Puy-de-Dôme); Croneau à Bruges (Gironde); Dareix à Saint-Mont (Gers); 


Darion à la Chaussée-Saint-Victor (Loir-et-Cher); Davrainville à Millery (Meurthe-et-. 
Moselle); Dessagne aux Niatouneix, commune de Douzillac (Dordogne) ; Desvoyod à 


Meillonas (Ain); Dijoud à la Rochette (Savoie); Dindinaud à Salles-de-Villéfagnan 
(Charente) ; Doulet à Courcelles, commune de Treloup (Aisne) ; Drouilh à Vélines (Dor- 


dogne) ; Drouillard à Saint-Savin- de-Blaye (Gironde) ; Droin à Curgy (Yonne) ; Dubois’ 
à Prayssas (Lot-et-Garonne); Dubois à Echemiré (Maine-et-Loire) ; Dubréuil à Fon- 
taine, commune de Saint-Georges-les«Baillargeaux (Vienne); Dubuis à Perpezac- lès 
Blanc (Corrèze); Ducros au Moutiers, commune de Thiers (Puy-de-Dôme); Duisit à 


Challes-les-Eaux (Savoie); Emerie à Sanary (Var); 
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* Ersa à Bastia (Corse); Fabre à Lancon (les Baïsses) (Bouches-du-Rhône): Fargeot à 
Nontron (Dordogne); Fattelay à Beure (Doubs); Fauré à Saint-André-de-Cubzac 
(Gironde) ; Fonade à Paris; Fontanié à Plieux (Gers); Frisson à Vertus (Marne): Fronsac 
à Portets (Gironde); Gauchet à Saint-Myon (Puy-de-Dôme); Gaujard à Nargis (Loiret); 
Geoffroy à Saint-Amant-de-Bonnieure (Charente); Girard à Romeyer (Drome); Girard 
à Boësses (Loiret); Girardeau à Bourgueil (Indre-et-Loire) ; Girault à Saint-Laurent 
(Nièvre); Gonin à Roanne (Loire); Gratreaud à Saint-Sulpice de Cognac (Charente); 
Guillaume à Bar-le-Duc (Meuse); Gyéjacquot à Avricy-Lingey (Aube); Hatevilain à 
Monteaux (Loir-et-Cher); Mme Heurtault, à Joué-les-Tours (Indre-et-Loire) ; 

Hugues à Tourettes-sur-Loup (Alpes-Maritimes); Jacquart, directeur de l’école pri- 
maire supérieure de Giromagny (Haut-Rhin); Jacquet à Mehun-sur-Yèvre (Cher); Jas- 
saud à la Crau (Var); Jeandel à Wassy (Haute-Marne); Juillet à Chilly (Haute-Savoie); 
Julien à Belgentier (Var) ; Juniet à Saint-Germain-de-Salles (Allier); Lacombe à Saint- 
Paul-de-Fenouillet (Pyrénées-Orientales) ; Lamarque à Thil (Haute-Garonne), Lary à 
Saint-Gemme (Gers); Lassard à Pougny (Nièvre); Leau à Moncontour (Vienne); 
Legast à Saint-Michel-Chef (Loire-Inférieure); Léger à Matagny (Savoie) ; Legendre 
à la Vernelle (Indre); Lombard à Saint-Laurent-du-Var (Alpes-Maritimes); Loupiac 
à Damiatte (Tarn); Lusson à Saint-Crépin (Maine-et-Loire); Maingaud aux Grandes- 
Chaumes, commune de Péchereau (Indrej. | 
- Mangeant à Mosnes (Indre-et-Loire); Manière à Croûte, à Bourg-sur-Gironde (Gironde); 
Marcet à Commelle«Vernay (Loire); Marmot à Dance, (Marne); Marsant-Redon à 
Saint-Pierre-les-Nemours (Seine-et-Marne) ; Martin à Gennes (Maine-et-Loire) ; Martin à 

_ Paris; Martinot à Guereins (Ain) ; Marty à Saint-Martin, commune de Montans (Tarn) ; 

- Masson à Milgennes (Yonne) ; Melquion à Florac (Lozère) ; Meyrenaud à Beynes (Seine- 

_ et-Oise); Mezeix-Valleix à Beaumont (Puy-de-Dôme) ; Mignac à Saint-Rémy (Aveyron); 
Miraillet à Cheignieu-Labalme (Ain); Monod à Marseille (Bouches-du-Rhône); Moreau 
à Coulontre (Nièvre); Morry à Echemiré (Maine-et-Loire); Moulin-Neuf à Sainte-Foy 
(Vendée) ;, Moussard à Essômes{Aisne) ; Moussy à Cormoranche (Ain) ; Mouton à Bourges 
(Cher). Ù 

Néant-Diétot à Ternant (Nièvre); Nevers-Mourot à Savigny-les-Beaune (Côte-d'Or); 
Noell à Saint-Cyprien (Pyrénées-Orientales); Nouet à Saint-Jouin-de-Marnes (Deux- 
Sèvres); Paillou à Loriguac (Charente-Inférieure) ; Pallier à Nimes (Gard); Paolaggi 
à Sainte-Marie-Sicché (Corse); Passebon à Poivandre, commune de Marigny (Deux- 
Sèvres); Patachon à Donzac (Gironde); Péchiné à Langres (Haute-Marne); Pernet à 
Vigneulles (Meuse); Perrier à Brivezac (Corrèze); Peycru à Bourg (Ain); Peyret à 
Unieux (Loire); Philippe à l’Escale (Basses-Alpes); Pialat à Saint-Estèphe (Gironde); 
Pioceau à Saint-André-de-Cubzac (Gironde); Planchon à Aurigny commune de San- 
sue (Cher); Portier à Mercillac (Charente) ; Pouillot à Germiny-sur-Loire (Nièvre). 

. Quiliardet à Marsannay-la-Côte (Côte-d'Or); -Raillard à Brétigny (Côte- d'Or); Reboul 

; à Sainte-Anastasie (Var); Rey à Seyssins (Isère); Richard à Poligny (Jura); Richard 
à Saint-Benézet (Gard); Ridet à Bourbonne-les-Bains (Haute-Marne); Rioche à Dam- 
pierre (Maine-et-Loire); Rivière à Libourne (Gironde); Rivoire à Saint-Martin-le-Vinoux 
. (Isère); Robert à Saint-André-de-Cubzac (Gironde); De Rocca-Serra à Cargiaca 
. (Corse); Rouer à Céaulmont (Indre); Rouges à Pern (Lot); Roughol, constructeur d’ap- 
| pareils viticoles à Bordeaux (Gironde); Rousseau à CGinq-Mars (Indre-et-Loire); Rous- 
selot-Emart à Lavigny (Jura); Saint-Aubin à Thise (Doubs); Saint-Hilaire, à Saint- 
Seyers (Charente) ; Sandré à Lanthenay (Loir-et-Cher); 

Sounacà Montbrun (Aude); Thibaut au Verdon (Gironde); Trubert à Roanne (Loire); 
Uraine aux Vaublins, commune de Monthon-sur-Cher (Loir-et-Cher) ; Varlot à Tron- 
ville-en-Barrois (Meuse) ; Vedel à Cissac, commune de Saint-Ilpize (Haute-Loire) ; 
Verry à Bresnay (Allier) 
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REVUE COMMERCIALE 
» VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondanis : EX, Ë 


- HÉRAULT (16 septembre). — Après . longs mois de sécheresse, nous avons eu, 


le 12 courant, une pluie, désastreuse pour les uns, mais hou ins pour le 


autres. Ces pluies (qui nous arrivent souvent assez tardivement, à la fin d'août 
ou dans la première quinzaine de septembre), peuvent avoir, sur la quantité à 
récolter, une influence dont on ne peut se rendre assez compte, quand elles ar- 
rivent encore à temps, et là où elles peuvent avoir le plus d'efficacité. Certai- 
nement, si c'est dansfun des 77 départements viticoles, dont la moyenne, par 
conséquent, pour cet ensemble de 40 à 50 -millions, ne fait guère que 5 à 
600.000 hectos, cela modifie bien peu l'ensemble; mais si c’est dans l'Hérault 
(qui récolte 10 à 12 millions d'hectolitres), ou dans nos quatre départements(quien 
récoltent 20 à 25 millions), si chacun des grains de raisin qui souffrait de la sé- 
cheresse, depuis plusieurs mois, y gagne en poids, et ‘surtout en jus, ua quart 
seulement, c'est tout de suite de 2 à 3 millions d'hectolitres, pour l'Hérault, ou 


de 4 à 7 millions d’hectolitres pour le Midi, que pourrait gagner en deux ou 


trois jours la récolte (mais diminué, bien de de tout ce que la grêle, les 
inondations ou autres causes ÉÉne tiers en enlèvent aux malheureuses communes 
éprouvées)? C’ est ce qui me fait toujours penser et dire que ce serait folie que de 
vouloir préciser lant soit peu ce que sera la récolle, avant qu’elle ne soit complè- 
tement enfermée. | > F 


Les vendanges se font dans d'excellentes conditions. On enferme, en effet, un 


fruit très sain et très joli, qui devra faire du Don vin, qui, sans atteindre proba- 
blement le degré alcoolique, un peu exceptionnel de l'an dernier, devra être 
d’une richesse normale. : 

Il est probable que, suivant l’appréciation générale antérieure, les vendanges 
auraient, été un peu déficitaires, moins sans doute que l’an te mais elles 
seraient restées, assurément, au-dessous de là moyenne par suite de la séche- 
resse. La pluie du 12 septembre a sensiblement mouifié les choses, et, si cer- 
tains quartiers maltraités donneront peu, l'ensemble des autres devrait donner 
une bonne movenne, et même mieux pour quelques privilégiés qui auront peine 
à tout loger, tant la grappe, qui était forte cetle année, & grossi depuis le 
12 courant. 

Je tiens à observer que le rendement de cette année parailra être probablement 
plus considérable qu’on ne le supposait et qu'il ne sera en réalité, et cela, par suite 
de l'obligation de déclaration de récolle, imposée désormais par les pouvoirs 
publics, qui veulent bien combattre la fraude à la propriété (qu’elle y soit faite par 


le producteur, ou surtout par de gros fraudeurs acheteurs du dehors), mais qui 


s’est refusé à la rechercher là où elle se pratique le plus, chez le débitant des 
grandes villes. Dès lors les producteurs, pour être plus sûrs de ne pas avoir d'ennuis 


a 


pour cela à la livraison, déclareront tous plus que la réalité (ce qui n'aura nul 


inconvénient pour eux), et le public croira à tort à la réalité d’une énorme 


récolte, sans même tenir compte que, désormais, il faudra (pour comparer avec 
le passé) en déduire la consommation en franchise, qui dépasse sûrement un 
million d’hectolitres, et aussi la consume depuis la récolte où le vin tout chaud 


“ 
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est plus volumineux, et où le déchet est énorme au début, el que la régie 
évalue à 7 %, ce qui, pour l'Hérault seul, représenterait près d'un million 
d'hectos. | 

Voici les prix qui ont été pratiqués, avec une tendance ascensionnelle très 
marquée. Les premières affaires traitées sur souche, à ma connaissance, l'ont 
été dans les plaines du Roussillon ou de l'Aude, de 1 fr. 03 le degré, à 1 fr. 10 
ou 1 fr. 45, et jusqu’à 1 fr. 50 le degré. Dans nos environs de l'Hérault, j'ai vu 
payer 1 fr. 15, ensuite 1 fr. 45, 1 fr. 50 le degré, et même mon ami, M. Pastre, 
m'a dit avoir vendu 1 fr. 60 le degré un vin de bon cru, qu'il espère devoir 
atteindre 11°, ce qui ferait, si je ne me trompe, 17 fr. 60 l’hecto. Dans la plaine, 
je ne connais personnellement que deux caves traitées, sans fixation de degré, 
l'une à 12 fr. 75, l’autre à 15 francs l’hecto. Le degré parait devoir y être (comme 
je le disais) moindre que l’an dernier. Les prétentions ne sont généralement plus 
(dans nos parages, du moins) inférieures à 1 fr. 50 le degré, prix qui a été con- 
seillé par l’importante Confédération générale des vignerons, formée par les grands 
syndicats départementaux qui ont pris à tâche de poursuivre énergiquement toute 
velléité de fraude, où qu’elle se produise {ici et partout ailleurs) dans les campa- 
gnes, comme dans les grandes villes, et dans les ports d'importation, avec la même 
équité, et une égale énergie, pour ramener, dans la mesure du possible, une 
amélioration matérielle et morale. Leur action puissante a déjà eu, à ce double 
point de vue, une influence considérable sur le relèvement des cours. Aussi 
voit-on la propriété Lonnête (c'est, Dieu merci, la grande majorité, quoiqu’on l'ait 
déjà méconnu), apporter, grands et petits, leur adhésion et leur concours, avec 
un empressement de bon augure pour l'avenir! — J. LEENNARDT-POMIER. 


HÉRAULT (Béziers). — Les vendanges ont commencé dans le Bitterrois, dès le 
9 septembre, par les Bouschets; elles vont continuer maintenant sans interrup- 
tion pour tous les-autres plants. Les vignes ont beaucoup souffert de la séche- 
resse cette année, jusque vers la fin d'août; le vent de mer, appelé ici « marin », 
commença à souffler vers celte époque; ce vent, très chargé en humidité, à 
permis aux vignes et aux raisins de reprendre une mine convenable, mais la 
végétation et la maturité du grain étaient trop avancées, et on peut voir beaucoup 
de grains éclatés. Jusqu'à jeudi dernier les conditions étaient relativement assez 
bonnes, mais dans la matinée, un violent orage a éclaté, accompagné d'une 
pluie torrentielle, qui a causé de grands dégâts. La grêle est tombée par places. 
À Béziers, et dans les environs immédiats, les dégâts ont été peu nombreux, mais 
entre En. Florensac et Pézenas, Fe vignes ont subi de grands dégats. 
En particulier ar les environs de Te des vignobles entiers étaient cou- 
verts d’eau et les souches étaient ne ia submergées. 

J'ai eu l’occasion de voir moi-même, aujourd'hui, la DÉBIOn de Florensac et de 
Saint- -Thibéry. Les vignobles de la ne sont encore à l’état de vase, et les 
feuilles et les grappes sont couvertes de boue. Le cniale est frappant entre les 
vignes de la plaine et celles des coteaux ; ces dernières ont, au contraire, beau- 
Coup gagné à la pluie là où la grêle n’est pas tombée. L'écoulement rapide des 
eaux a laissé la vigne intacte, et celle-ci présente un aspect verdoyantelsain. Par 
bonheur, l'Hérault n’a pas débordé, les dégâts auraient été encore plus considé- 
rables. L'état de la plaine tai d'y vendanger plusieurs jours encore; 
d'ailleurs les Aramons sont encore bien verts. Il est à craindre que la qualité des 
vins des plaines inondées ne se ressente quelque peu de ces accidents. En même 
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temps la quantité a élé aussi fortement atteinte par les ravages de da Pyrale et 


du Mildiou, et par la sécheresse persistante de cet été. 


Par one de la pourriture, on active, malgré tout, la tn et j’ ai vu, à 


Vézignan-l'Evêque, des Aramons en Te depuis plusieurs jours de. 
bien que d'une maturité très inégale. On peut dire que, d’une manière générale, 
le résultat de cet orage sera une nouvelle hausse dans les prix. En effet, ceux-ci 
montent toujours. On pratique actuellement des cours de 1 fr. 15 et de 1 fr. 25 
le degré sur souches. Mais il est bien difficile de tirer de ces chiffres une conclu- 


sion pour l'avenir. Les véritables cours ne s’établiront qu'une fois les vins sur : 


place. Ce qui peut servir d'indication, c’est la rareté des 1906; il ne reste plus 
que quelques vins vieux en cave, et les retiraisons sont très actives; nous allons 
donc entrer dans la nouvelle campagne sans l'embarras d'un stock qui puisse 
peser sur le marché. La répercussion en sera certainement très heureuse sur les 
VINS nouveaux. 

Il y a bien quelques tiraillements dans le monde viticole méridional au sujet 
des prix; les comités, entre autres celui des maires de l’arrondissement de 


Béziers, voudraient que personne ne vendit son vin au-dessous de 4 fr. 50 le 


degré, et, d'autre part, beaucoup de petits propriélaires-qui n’ont absolument 
rien devant eux, vendent leur récolte sur souche à 0 fr. 80 et 0 fr. 90 le degré; 
la plupart du temps ces ventes restent secrètes pour éviter les représailles, car 
les esprits sont très échauffés. Beaucoup parlent de saboter les vignes des pro- 
priélaires qui « avilissent » les cours. 


Au milieu de l'agitation des esprits, la nouvelle de la publication du once 


d'administration publique est venue jeter de l’effarement. Beaucoup, ayant fait 
il y à une quinzaine de jours leurs provisions de phosphate et ne pouvant l’em- 
ployer, commencent à trouver trop draconienne la réglementation qu'ils ont tant 
demandée. Quoi qu’il en soit, la situation du marché s'annonce comme bonne, 
et on peut espérer qu'elle ira sans cesse en s’améliorant. — ANDRE Puvis. 


GARD. — Notre marché d'aujourd'hui était très animéet la réunion nombreuse. 
Nous sommes en pleines vendanges, le rendement est satisfaisant. Nous avons eu 
ces jours-ci des pluies qui,quoique tardives, ont fait beaucoup de bien à la récolte. 
Nous espérons que celle-ci atteindra uné Bonne moyenne. On compte sur une 
bonne qualité, mais avec des degrés alcooliques, plutôt faibles, un à deux degrés 
en moins que l’année dernière. | 

Comme affaires, il s’est traité pas mal de caves sur souche jusqu’à 1 fr. 35 le 
degré, des caves à enlever de suite à Marsillargues : Aramon de plaine 8° à 8°5, 
alcool, jusqu’à 13 et 14 francs l'hectolitre. On offrait un lot de 1.000 hectolitres. 
Petits Bouschets, 8° à 8°%5, plaine de Beaucaire dont on demandait 12 francs, 
enlèvement immédiat. Il y avait plusieurs preneurs à 11 francs. La tendance est 


encore indécise ; le commerce est très prudent et réservé; la propriété est ferme 


et espère obtenir 1 fr. 50 et jusqu’à 2 francs le degré; ce dernier prix paraît élevé 
en l'état, le premier est plus probable, tout dépendra du mouvement aux sehels 
du Nord. — GIRAN. 


: 


GIRONDE. — Les chaleurs que nous avons eues ont fait réaliser de grands pro: 


grès à la récolte. Les vignerons voudraient un peu de pluie pour gonfler et amol= … 
lir le raisin. Quelques viticulteurs ont commencé leurs vendanges le 21, d'autres 


suivront cetle semaine, mais le 4° octobre le mouvement deviendra général. Les 
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_ progrès considérables, qui ont été faits dans la maturation, permettent de compter 


sur une bonne qualité. Les matinées brumeuses, que nous avons eues, ont été 
bienfaisantes. Elles sont évidemment préférables à la pluie en vue de la qualité. 
Quelques vignes ont souffert de la sécheresse, surtout des greffés sur Riparia en 
sols secs de graves; en quelques points les feuilles sont tombées, mais c'est là 
une exceplion. Les cours sont fermement tenus. On note une hausse de 40 francs 
par tonneau sur les vins blancs et de 100 francs sur les vins rouges, sur les cours 
de juillet dernier. — R. B. 


Dorpoene.— L'état du vignoble est satisfaisant, mais la récolte, qui s’annonçait 
comme devant égaler celle de 1906, se trouvera diminuée du fait de la gelée, du 


_ Rot brun et surtout de l'Oïdium. En un mot, ce sera une année jalouse, les soins 


ou la siluation ayant beaucoup fait pour la quantité. Que sera la qualité? Excel- 
lente, si l'on met du soleil dans les cuves comme l'année passée. 

_ Les caves sont vides et tout fait prévoir une hausse pour les vins nouveaux. 
Les 1906 se sont vendus de 40 à 50 francs la barrique de 225 litres. Si les 1907 
égalent les 1906 en qualité, il ne serait pas surprenant de voir la campa- 
gne débuter au prix de 60 francs et même de 70 francs pour les irès bons 

- vins. — BIzarT. 


Ixpre-gr-LoiRe. — Le soleil vient trop tard, dans un élé trop vieux. Le mois 
de septembre serait-il tout entier caniculaire, cela n'atténuerait que dans une 
faible mesure les déchets considérables de la maturation. La véraison ne date 

que d’une dizaine de jours à peine. 

De plus, la seconde génération de Cochylis, que nous redoutions tant à la suite 
de l'invasion intense de printemps, est dans la place. Les Vers coquins vont re- 
commencer leurs ravages. Après la coulure, ce sera la pourriture. Que metlrons- 
nous dans nos paniers, vers la mi-octobre ? Une récolle extrêmement réduite: 
quatre à cinq barriques à l'hectare comme moyenne, et d’une qualité plus que 
problématique. Pourtant nous ferions sans trop d’amertume le sacrifice de nos 
espérances si, par le fait de notre pauvreté, le Midi, grâce à son organisation fé- 
dérative, grâce à des débouchés nouveaux, renaissait enfin, sinon à la prospé- 
rité, du moins à une vie économique normale. Beaucoup, j'en suis sûr, compren- 
dront ce sentiment de solidarité viticole. 

Que la hausse des cours (elle est ici de 15 à 20 francs par ue) s'élablisse 
enfin-d’une façon durable, sans ces fluctuationset ces effondrements désastreux 
causés par l'apport de la fraude. Que l'effort coopératif, qui se dessine après de 

_ vaines manifestations, s’accentue et se poursuive avec méthode : nous supporte- 


_ rons mieux la misère des années calamiteuses (1907 sera marqué, en Tou- - 


‘raine, d’une pierre noire) et altendrons avec patience des jours meilleurs. — 
H: Avon. 


he — Malgré quelques dégâts, causés de-ci de-là par les gelées du prin- 
temps dernier, quelques attaques de Mildiou de la grappe, et une invasion tar- 
dive d'Oïdium, assez intense, le département de l'Allier est aujourd’hui assuré 
de faire, dans son ensemble, une bonne récolte moyenne comme quantité. Que 
sera la qualité? Il est encore difficile de le préjuger. La maturité se poursuit 
d'une façon bien irrégulière. Dans presque loutes les vignes, on trouve à côté de 
souches bonnes à vendanger de nombreux raisins, qui ont encore besoin de 


366 REVUE COMMERCIALE 


quinze jours à trois semaines de bon soleil. Cependant nous ayons eu la semaine 
dernière quelques jours de très grosses chaleurs, qui ont fait le plus grand bien, 
et qui nous permeltent d'espérer aujourd’hui le commencement des vendanges 
pour la fin de ce mois. Il reste très peu de vins vieux à la propriété et les iran- 
sactions sont à peu près nulles. — E. Duponr. : 


Dougs. — La situation du vignoble est passable. Nos 3.800 hectares fourniront 


une quantité un peu supérieure à la moyenne, bien que fortement diminuée par 


le Mildiou de la grappe. La qualité sera passable si la fin de septembre est belle 
et chaude. Il y a eu grand retard au début de la végétation, retard regagné en 
_ partie seulement pendant la période sèche de l’automne. On escompte un écou- 
lement assez facile de la marchandise pour cette année, la productiondes vallées 
étant vendue à l’état de vendanges aux habitants des plateaux voisins. Les prix 
seront peu élevés cependant. Peu de dégâts cette année par les orages. — KouLER. 


TUNISIE. — Les négociants de vins en gros viennent de fonder une association 
pour la défense de leurs in£érêts. Est-ce à cetie création que l’on doit la difficulté 
de relever les cours acluels, qui sont plus faibles que ceux du Midi? Si cette 
société a pour but d’étrangler les viticulteurs, nous ne pouvons que déplorer son 
existence ; mais si, au contraire, elle veut travailler avec eux à poursuivre la fraude 
et à créer des débouchés nouveaux, elle obtiendra vite toutes les sympathies. 


Grâce à un été relativement froid, les vendanges ont commencé avec quinze jours. 


de retard. A l'heure où nous écrivons, elles ne sont terminées que sur un petit 
nombre de domaines. La quantité sera plus faible que celle qu'on escomptait, le 
raisin étant peu juteux. Quant à la qualité, elle sera probablement moyenne. 

La surface totale du vignoble tunisien comprend 16.675 hectares, dont 1.666 
hectares pour le vignoble indigène et 15.009 hectares pour le vignoble européen. 
Cet ensemble est resté indemne de Phylloxéra jusqu’au 16 mai 1906, où la 
première tache phylloxérique fut découverte dans une vigne du Contrôle civil 
de Souk-el-Arba; grâce à des traitements énergiques, il y a lieu d'espérer 
que son extinction ne tardera pas à être réalisée. Les premières plantations de 
nos compatriotes furent faites en 1881 par la Compagnie Bône-Guelma, la Société 
de l’oued-Zerga et l’archevêché de Carthage. Dès 1886, les plantations s'élevèrent 
À environ 700 hectares annuellement ; de 1892 à 1898 elles ne furent que de 300 hec- 
tares, et de 1899 à 1906 elles varièrent de 400 à 2.000 hectares. En;1906, la grande 
propriété possédait 3,5 % du vignoble, la moyenne propriété 8,5 % et la petite 
propriété 88 %. 

Le vignoble européen est naturellement en climat et en sol secs. Constitué, à 
quelques exceptions près, en vue de la production de vins de consommation cou- 
rante, son encépagement est fait de la plupart des plants des régions viticoles 
françaises et algériennes, d’où étaient originaires les premiers colons, mais le 
Carignan, le Mourvèdre et le Morastel en forment la dominante pour les vins 
rouges, et la Clairette, l'Ugni et le Beldi pour les vins blancs. Il convient encore 
de citer, parmi les cépages rouges, le Grenache, certains hybrides Bouschet (Petit 
Bouschet et Alicante Henri-Bouschet), le Cinsault, la Syrah, le Cabernet, le 
Pinot, etc. 

Depuis quelques années, une place relativement importante est, d'autre part, 
réservée, dans les nouvelles plantations, aux raisins de table hâtifs (Chasselas, 


Madeleines, etc., et tardifs (Valensy) et aux plants aptes à la production de vins 


« 
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de coupages et de vins de liqueur. Cette évolution de la viticulture tunisienne 
est particulièrement intéressante : indiquée par M. Viala, comme susceptible de 
remédier à la mévente des vins, elle a été facilitée, en 190%, par la suspension 
momentanée de la loi phylloxérique, à la faveur de laquelle furent importés les 
principaux cépages producteurs de raisins hâtifs et de vins spéciaux (Malaga, 
Muscat de Frontignan et divers cépages étrangers). 

Les vins rouges ont une cemposition qui varie de 10°5 à 13°5 pour l'alcool, 
de 20 à 35 grammes par litre pour l'extrait sec ; de 4 grammes à 45 par tre 
(SO‘H?) pour l'acidité. Dans les vins blancs, le titre alcoolique oscille entre 10°5 
_et 14°. Ces vins paraissent avoir subi à un dre degré que les vins rouges 
l'action déprimante de la crise ; leurs prix varient, depuis 1905, de 12 à 15 francs 
l'hecto. 

La base de l’industrie vinicole tunisienne reste la production de vins rouges, 
qui s'élève sensiblement à 80 % de la production totale, les 20 % restant se com- 
posant de vins blancs secs et de vins de liqueur ou de mistelles. À l'exception de 
quelques vignobles privilégiés, dont les produits trouvent sur place un écoule- 
ment facile et direct, les récoltes, en année normale, sont vendues au commerce 
dès le décuvage et livrées dans les six mois qui suivent leur réalisation. Avant la 
* crise en 1898 et 1899 par exemple, le stock de vieux vins ne dépassait générale- 
ment pas {2 à 13.000 hectos, tandis qu'il à successivement atteint 70.000 hectos 
en 1905 et 127.000 hectos en 1906. Le Gouvernement du Protectorat s’est occupé, 
de tout temps, de la répression des fraudes et falsifications dans le commerce des 
denrées alimentaires et plus particulièrement des vins. Le décret beylical du 
26 octobre 1892, remplacé plus tard par le décret du 27 janvier 1897, inspiré de 
la législation métropolitaine, a précisé la définition légale du vin et interdit 
toule addition à ce dernier : 1° d'eau el d'alcool (mouillage et vinage,; 2° de 
plâtre au delà de la quantité susceptible de donner au vin une teneur en sulfate 
de potasse supérieure à 2 grammes par litre; 3° de matières colorantes quel- 
conques ; 4° d'acides sulfurique, nitrique, chlorhydrique, salicylique, borique ou 
autres acides analogues; 5° de chlorure de sodium au-dessus d'un gramme par 
litre ; 6° du produit de la fermentalion ou de la distillation de certaines matières 
sucrées ou amylacées. 

Par décret beylical du 23 septembre 1897 ont été successivement interdiles : 
la fabrication, la circulation et la mise en vente des vins de raisins secs; par 
décret beylical du 93 juillet 1904, la chaptalisation des vendanges et l'emploi du 
sucrage en deuxième cuvée. Une seule exception à l'interdiction de l'usage du 
sucre reste autorisée, sous certaines formalités et réserves, pour fabricalion des 
vins mousseux. L'administration tunisienne a déjà mis à l'étude la question de 
l'adaptation à la Régence de la récente loi métropolitaine du 1° août 1905. — R. B. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 21 septembre 
1907. — Raisins Midi : 35 à 60 fr. les 100 kilos. — Poires choix : 50 à 80 fr. ; communes, 
12 à 16 fr. — Pommes belles : 30 à 50 fr.; ordinaires, 12 à 20 fr. — Mirabelles de l'Est : 
25 à 40 fr, — Quetsches : 22 à 28 fr. — Figues au poids : 40 à 60 fr. — Haricots verts : 
40 à 80 fr. — Tomates : 12 à 30 fr. — Amandes : 45 à 55 fr. — Noix : 40 à 70 fr. 

Les arrivages de raisins ont beaucaup augmenté et les prix n’ont pu être maintenus. 
Les mirabelles tirent à leur fin. La quetsche s'écoule à des cours moyens. La récolte des 
poires s'annonce moyenne, celle des pommes sera faible. Les tomates s’écoulent un peu 
plus facilement. La figue fraiche s'écoule à des prix moyens. — O. D. 
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OÉRÉALES [LE QUINTAL te ; F OURRAGES ET PAILLES 6 
ie a A PARIS ' 
Les 104 bottes de 5 kil DE 
pt 28[ Du 4 j pu il 2 pu IR es D grammes) | 
AU AU AU * AU Ï | t E 
PS 3 … 10 ss 17 Se de ÉANs Haste 3 SEPT. 1Ù sepr {7 SEPT 24 s&er 
Blés blancs... | 23 50 | 23 so | 23 25 | 23 25 || Paille de blé..…..,.125 à g4l9z à 36! la9 à 30'22 à 30 
— Jroux...... M D AL) 5 25 23 95 | 23 10 Foin........ 138 à 64 36 à 63 16 à 68 38 à 64 
— Montereau..... | 22 85 | 23 00 | 23 10 | 22 75 || Luzerne....... [38 à 64 36 à 64 36 à 68 38 à 64 
C'aReS - Î 
Départements PRI 
LyOn ..ssesccs.e « | 2315 | 2815 | 23 25 93 35 D OORUIS ER 
Dijon. iii ses 122 75 | 22-00 ee 85 | 23 15 _ PARIS 3 SEPT.410 SEPT 17 SEPT 24 SEPT 
Heroes Faso 2 00 | 22 50 2 00 2 15 = = RE = 
anis - 2e EsPRiTs 3/5 Nord fin : 
Marchés étrangers 90° l'hect., esc. 2 %1 49 00 | 48 50 | 51 25 | 51 25 
Londres......... Si 21 00 20275 22 50 22 60 SUCRES 5 
New-York......... 19 05 | 18 75 | 20 65 | 20 25 F6 Re 
Chicago... LR 17 50 | 16 90 | 18 90 | 17 90 [| Blancsn°3les 100 kil.| 27 50 | 27 00 |.28 60 | 27 75 
Raffinés —_ 58-50 1-58 50 | 59 75 |-59-75 
SEIGLES 
ailes 17 15 11200 #00 0 | BÉTAIL 
AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris rs | (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie... | 20 00 | 19 co | 15 50 | 18 25 Marché du 24 septembre. 
Beauce ........ ace A8 79 1 18 50 AT ADI AT ETO, Prix extrême 
= tre qté| 2° qié | 3° qt £ : 
Départements . _ LS ; au poids vif 
Dijon ....u see. | 19 25 19-00 | 18 15 | 18 15 Bœufs........1. 1 62 4 54 1 42 | 0 54 à 1 26 
Lyon........ snsoses | 17:00 +18 00-070 FES Veaux......,.. 210 2 00 1 80 | 0 80 à 1 26 
Bordeaux ..... se. | 17 40 | 18 00 | 16 90 | 17 50 || Moutons... ... 7 FR 4e 2 10 182 [072à1 
Toulouse..:........ 16 25 | 17 06 | 16 50 À 17 50 || Porcs.......... 1 85 1 81 1 71 | 0 82 à 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 15 au 21 septembre 1907. 
Tempéra-| Tempéra-|Tempéra- : Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- ee 
JOURS tube ture ture RUE DATES ne tirs es ee à 
maxima | minima | moyenne en millim. maxima | minima | moyenne en millim, 
PARIS € MONTPELLIER 
Dimanche.| 19. 4 ( 12-59 0 bus 10 ssl. 29000 10 » 16 » 0 
Lundi....| 18 » T2 62506 0 Vlr es. AUD 10 » LAEER 0 
Mardi....| 20. 6 one 14.9 0 Hole) : 22 10 » 16 » (]) 
M srcredi .| 18. 6 62 12. 4 0 Se IS euh. 2 Jr» 16.5 0 
Jsudi..... 21. 4 9. 9 1526 0 ns A0 etre 10 » 49: 0 
Yendredi.l 23. 5 9-8 16._4 0 se AD SR 25 D Es ER 0 
Samedi...| 23 » 10. 2 16. 6 0 ss ET = 05 5 10 » 1429 : 
NANCY ALGER 
Dimanche.| 22 » 3) 14. 5 0 sr al ATOS 20 » PAS) 0. 
Lundi....| 18 » ED Fos 0 sus TO AE TD 16 » 25 OR NA 
Mardi....1 19 » 8 » 43:15 0 Le 23 :5 16 » 19:53 55 
Maoercredi.| 17 » 6 » ETS 5S 0 SÉSCLSR 2477) 18 » MES 18 
Jeudi.:...| 21 » 9 » ASE" () ces Aie s sl 267% 19» 295 #50 
Vendredi.l 23 » 8 » 15. 5 (1) S'en De» SA 20 » DS: 0 
Bamedi...| 22 » 9- » 155% 0 AS. NE er a) 20 » | 23 » () 
LYON BORDEAUX 
- Dimanche.| 21. 4 9 » 15, 2 0 RAD UT ES 10. 7 #1: :6 0 
Lundi....l 18. 2 T8 1228 0 A6 LL RES 8. 2 #52 0 
Mardi....| 18.2 8. 1 AS A 0 SPAS ET à LS PUS LE GEAR 6 0 
Masrcredi .| 20. 8 8. 6 14. 3 0 18 NS 25.23 LOST 18.79 0 
Jeudi.....! 20 » 102 45 » 0 deal) Li PE ON 1.58 20 » 0 
Vendredi. 23. 9 40.3 EF AE 0 aus AU: 2h 320 res NS 238. 0 
Samedi...| 25. 6 2.5 19 > 0 en le she 4459 20. 4 0 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche. | 97 » 1 12 » | 19.5 0 ee 45. sul 21.4 AVES LERSSS 0 
Lundi....1 24 » 12.» 18 » 3 ee EC TA 8. 8 14. 2 0 
Mardi....| 21 » 143 » 18. 5 0 SORT den A LEO 154 14. 6 0 
Morcredi .| 25 » 14 » 19. 5 0 se 19 es 1 20.6 44: 4 16. 6 0 
Joudi.....1.-/22 9 13 » 17. 5 0 save 20 8 » HE 0 
Vendredi.| 25 » 13 » 1% >» 0 PC | LES ER Re PE 9.0 16523 0 
Samedi... 26 » DAS) 19.5 0 PS ARS DE DER | 10. 4 18.2 0 


Le Gérant : P. Neveu. 


PARIS. — IMPRIMERIE F. LEVÉ, RUE CASSETTE, 11. 
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CHEMINS DE FER D'ORLÉANS 


Billets dexcursions en Touraine, aux Châfeaux des bords de la Loire el aux stlalion 
balnéaires. De la ligne de Saint-Nazaire au Croisic et à Guérande. 

4er ilinéraire. 1 classe : 86 francs. — 2° classe : 63 francs. Durée : 30 jours avec faculté des 
prolongation. Paris; Orléans; Blois; Amboise; Tours; Chenonceaux; et retour à Tours; 
Loches, et retour à Tours: Langeais; Saumur; Angers; Nantes; Saint-Nazaire; Le Croisic; 
Guérande, et retour à Paris, vià Blois ou Vendôme, ou vià Angers et Chartres, sans arrêt sur 
le réseau de l'Ouest. 

2e itinéraire. 1re classse : 54 francs. — 2° classe : 41 francs. Durée : 15 jours sans faculté de 
prolongatioa. Paris; Orléans; Blois; Amboise; Tours ; Chenonceaux; et retour à Tours ; Loches, 
et retour à Tours; Langeais, et retour à Paris, vià Blois ou Vendôme. Ces billets sont délivrés 
toute l’année. 


Cartes d'excursions en Touraine. Ces cartes, délivrées toute l’année à Paris et aux 
principales gares de province, comportent Ja faculté de circuler à volonté dans une zone formée 
par les sections d'Orléans à Tours, de Tours à Langeaïs, de Tour à Buzançais, de Tours à 
Gièvre, de Buzancçais à Romorantin et de Romorantin à Blois. Elles donnent, en outre, droit à un 
voyage aller et retour, avec arrêts faculiatifs, entre la gares de départ du voyageur et-le point 
d'accès à la Zone définie ci-dessus. Leur validité est de 15 jours non compris Ie jour du départ 
à l'aller, ni celui de l’arrivée au retour, avec faculté de prolongation à deux reprises deiÿ jours 
moyennant suplément. Des cartes de famille sont délivrées avec une réduction de 140 à 50 % 
sur les prix des cartes individuelles, suivant le nombre des membres de la famille. 


LE MEILLEUR PRESSOIR 


& L'IDEAL 
PRESSOIR ROTATIF 


à double pression et à recoupage automatique du marc 
Système Méxarp-Naunin, B.S. G. G.. 
Construit par les Ateliers MICHALON et PAILLERET, à St-ETIENNE (Loire) 


Charge facile et rapide. — Egale répartition du marc. — Assèchement complet. 
— Rendement supérieur, — Recoupage automatique.— Rapidité d'exécution.— 
Vidange rapideet automatique.— Grande économie detemps et de main-d'œuvre 
et plus-value de rendement. — Les plus hautes récompenses aux Expositions. 

AGENTS GÉNÉRAUX, } MM.CH, TRUCHOT et Cie, Ingénieurs à CHALON-SUR-SAONE (S.-et-L.) 

FRANCE ET ETRANGER *” CATALOGUES ET R:FÉRENCES FRANCO 


| POUR MOYENNES QUANTITES : 


SIMONETON “°° 


Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et-0.) 


Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant in-M 
différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’unë 
foudrs à l'autre ou dans les Füts transports. Augmentation 
ou diminution de la surface filirante. Grandes facilités de 
montage et de nettoyage. E 


GRAND PRIX a l'Expos. Univ. de 1900 


2 DEMANDER LA “S'TÉRILINE ”} 
: _- ia meilleure poudre filtrante et stérilisante 


Grandes Cultures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


L.-M. MANUEL, + MN 


Bois de greffage et boutures pour pépinières: Riparias gloires, Vialla, Riparias>x< 
Rupestris n° 1041#, 3306 et 3309, n°s 4616, 420 A, 157!!, 1202, 41 B, Rupestris du Lot, 
| A. R. G., Gamay <Couderc, etc. 
RACINÉS PORTE-GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS . 
PLANTS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 
Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 
son abondante production et sa haute résistance aux matadies. 


—— #4} VISITER LES VIGNES ET LES PÉPINIÈRES © 


COMPAGNIE D'ORLÉANS 


Transport à demi-tarif des Ouvriers vendangeurs. — Une réduc- 
tion de 50% sur le prix des places de 3e classe au Tarif général sera accordée cette 
année aux ouvriers vendangeurs se rendant pour Îles vendanges, d’une gare quel- 
conque du rèseau d'Oriéans située dans les départements ci-après à une gare quel- 
conque! du même réseau située dans ces mêmes départements : Charente, Gironde, 
Dordogne, Lot-et-Garonne, Lot, Tarn-et-Garonne, Haute-Garonne, Tarn, Corrèze, 
Haute-Vienne, Vienne, Loir-et Cher. Les ouvriers vendangeurs devront voyager par 
groupe de cinq au moins à l'aller et retour et effectuer sur ledit réseau un parcours 


. simple de 50 kilomètres au minimun (soit 100 kilomètres aller et retour). Sur présen- 


tation d’un certificat du maire de leur commune constatant leur qualité d’ouvriers 
Journaliers allant faire la vendange, ils paieront place entière à l’aller; le mème certi- 
hicat servira de billet pour effectuer gratuitement le voyage de retour à la condition 
qu il soit visé par le maire de la commune ou ils ont été occupés. Cette réduction sera 
accordée, pour laller, du 20 Août au 25 Octobre inclus pour l'aller; le retour devra 
s effectuer dans un délai qui ne sera pas inférieur à huit jours et dont le maximum sera 
de trente jours. 


” 


GRANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 


Greffés-sondés 4° choix des meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greffes — Les 
rouges font les grands vins du Médoc, et les blancs les grands vins de Sauternes. 

, - PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS ; 

Entreprise de greffages par souscription pour le compte des syndicats, des parti- 


culiers et des pépiniéristes. — BAS PRIX | 
Demander Catalogueet Prix-courants à J. ÉLIÉ, chevalier du Mérite agricole, au château Carmeil, 
par Gauriac (Gironde). 


EXPORTATION 


Cultures de Pépinières 


ET DE 


VIGNES AMÉRICAINES, 
FRANCO-AMÉRICAINES 


Suuées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-hot 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 _ 


Æ. GENDRE Fiss 


Propriétaire -Récoltant 


à QUISSAC (Gard) 
FRANCE 


1 


MAISON RECOMMANDÉE 3 

M. Eugène PIROU, /e Photographe bien connu, consentira à nos Abonnés uneÿ 
excephionnelle réduction de 10 0/0, sur présentation de la bande imprimée de la 
Lt de Viticulture. S’adresser, 5, boulevard Saint-Germain. HOTEL PRIVÉ. 


bre | e TRACE CR CR DELLE TETE CETTE CE LE LE 


CS. : 
ÿ USINE DE à 
a 
E . 
# 


TH. SKA WINSKI 


88, Cours du Chapeau-Rouge, 88. — BORDEAUX 


-6— 


SOUFRE 
ERGRAIS CHIMIQUES 
SULFATE DE CUINBE 


Produits ehimiques 
agricoles 


—O— 


"ÉTOILE 


Poudre Médoeaine 
pour faire la 
Bouillie Bordelaise 
Instantanée 


| SOUFRES CORPOSÉS 
TALE na 


SOUFRE | 
ET POUDRE 


SKAWINSET, 


es 
pour la peinture 

et la Reg es 
| des bois 


db hs MAP ÉTRPA de 


LLA 


1 


+0 Es 


Éga ns 


Clôtures de la Gironde - Z. UZAC - Puivétiseteurs. Souffiots pour la vigne 


J'enpédie directement aus consommateurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges ox Blancs) 
er 


Et RENENT TOMMONETEMERSEMOSTCMONME LE RE 


ré <æe— 


PARA À 
2 er 
1, y Ï 


TEE DE PARIS 1900 : GRAND PRX 
Ne ë& . Fe Constructeurs-Mécaniciens 

à VIERZON (Cher) 
VAPEUR, A DEMI-FIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES | 


MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 
Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALCOOL, 2 Prix 


MOTEURS À PÉTROLE nues 77 


horizontaux ou verticaux, 
- Concours INTERNATIONAL 
Dm MEAUX 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole 
= LA PLUS HAUTE RÉCORPERSE : 
27. 2 MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE 


POMPES CENTRIFUGES 
ET À PISTON 
SCIERIES PORTATIVES 
7 CIRCULAIRES OÙ À RUBAN 


hi moué Fire BOMPARD & GRÉGOIRE 


À. BOMPARD, 63, rue Séguier, NIMES 


ire MACHINES 
BATTAGES Pare 
ET DK et Viticoles 


LABOURAGES 
| 


= Demander le 
= Catalogue général 


= BOULINS À VENT 


Wagonnet agricole, pour le transpori des fumiers et de toute autre matière, allant dans les vignes ow en sortant 


PELOUS Frinrs 


Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
PELOUS Aîiné, Successeur 


on 
= Treuilsi manège, à vapeur, électriques 
l RRNRS z Routieres Laboureuses 
= Charrues vigneronnes 
Défonceuses 


4 


; FR FRANCO DU CATALOGUE  FO01YSOCS et Charrues à vapeur 


CONSTRUCTEUR 
V. VERMOREL: à VILLEFRANCHE Rhône) 
_ Exposition Universelle de 1900 : DEUX GRANDS PRIX 
PULVÉRISATEURS & SOUFREUSES 


ALAMBICS - POMPES - SÉCHEURS DE FRUITS 
MOTEURS AGRICOLES 


_. 


Env voi franco sur demande des Catalogues Spéciaux 


PASTEURISATION A N A FROID DES | ms] 


FILTRE M MALLIÉ 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats , 
dans la champagnisation artificielle. 
LA Les vins passés au filtre Mallié sont pasteu- 
#4 risés et acquierent un brillant incomparable. 


us ? Ÿ Les plus hautes Récompenses aux Expositions 
Envoi franco du catalogue : 155, faubourg Poissonnière, Paris. 


ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


AirRen & Gorges MABILLE 


Rue de Pocé, AMBOISE //ndre-et-Loire) 


-& Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi D. 
BARREAUX 1/2 RONDS CREUX £ 
BARREAUX de GRILLES 


7 Fe 
(À avec lances estampées “2 ÿK 
(MODÈLE DÉPOSÉ) un — 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'HIVER - 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
CHARPENTES EN FER 


Ge Envoi Franco du Catalogue sur demande  -9 


| VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 


THIROT & GUÉRINEAU 


rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINES 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES 


Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits 


ue 4 en 


Æ 


2 


Moto-Pompe Bté S.G.D.G. à essence et 
électrique spéciale pour le refoulement 
de la vendange égrappée, le soutirage 
et le transvasement des vins. 


Portes de cuves, be 
toirs, Pressoirs à vin à levier ‘‘l’ ARTS 
ver. — INSTALLATIONS MECAN 


PLANTS GREFFÉS 
TOUTES RÉGIONS 


Boutures greffables — Prix modérés 
(Demande Représentants actifs). , 


BERNADET = PLISSON NTER 


(Saône-et-Loire). 


‘ La grande, la salaire 
marque française” 


AUTOMOBILES 


re À PRÉ- SAINT-GERVAIS 
USINES } 5611E (Corrèze) 


BUREAUX : 
76, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seire. 


_ 


FRESSOIRS VICTOR GO 
pe Cu rs à AIX-EN-PROVENCE 


Pompe à courant 
continu spéciale p. 
éleverlavendange 
foulée et égrappée. 


es de cuves aq es perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, Egout- 


QUES D 
BISLPRIE D'OLIVES. — RARES —  Envoc RAI des RARES sur pe, 


EL 'AAPANIC EE TL 


Pressoirs à claies mobiles 
marchant à bras et au moteur 


upprimant les cales en bois, Pompes à décu- 
CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 


< Nan rfect ure Manufacture spéciale de e de «PQ T 
| à courant continu ER 
À BRAS. AU MOTEUR ET À MA 

J. GUY, AGDE Hérault) 


Concours de pompes pour rs 


 AvieNoN 1907, 4er PRIX : Médaille d'Or. 


FABRICATION . + MOUSSEUX 


LE MOUSSOGÈNE] 


Chevalier du Mérite agricole 
CHATEAU DE MERCEY 
Mont-Bellet (Saüna-at-Loire) 
Pour permettre aux intéressés de 
connaître les résultats que l’on peut obte- 
nir ayec notre appareil, nous nous char- 
t à des prix très modérés les vins que l’on 
VENTE AVEC GARANTIE 


R, LE GRAND « MERCEY 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


. 


D ie 


TZ, 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


geons de transformer en vins mousseux e 


voudra bien nous confier. 


J. GARNIER & C°/T7% 
REDON (Ille-et-Vilaine) a” 
BROYEURS DE SARMENTS 


pour Nourriture ou Lilière 
BROYEURS D’AJONCS 


Pressoirs, FouLorrs, CHARRUES, H£RsEs -% 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


à: MANUFACTURES DE GLACES 
: de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussois 


| Comptoir Général de Vente : 8, rue je : 8, rue Boucry, PARIS (18° arrond!) 


CUVES A VIN - 
CARREAUX SPÉCIAUX EH VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


| GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour terrasses, 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 % d'épaisseur, 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 

} Adr esser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 
8, rue per à PARIS (18e Drome 


Ï e LE 
+ 
Fan 
jéhrt "y : À 
SU LUN AR, d'art js" 
AL D LAN RER CE OS AS CE 4 
NP TS ET PO NAT OA ei 


PPNNRRLAVISERE CN MESEINELS ERLAMEERTS ci À 
prennent montent np thus matinée tomes tte 


A 


ri A 
we 


La Renommée a FE _ _& n. 
œ partout aujourd'hui | #3 
SR rie en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, = = 

AY ue B à A. Bulgarie, this nan rue “À es 
: | ST BIRSS _ es Turquie, Asie et dans les 2 Amériques. FE > 
| HR e DR ae (Références dans le Monde entier) 1 
E Ur ï &. QUE LES PLUS BEAUX ÉA 
| et CU 0) PLANTS DE VIGNES À 
| greffées sur américain = E. 
| es QUE LES PLUS BELLES | 
| BOUTURES D'UN MÈTRE ! © 


pour le greffage sur américain 
SE TROUVAIENT DANS LES 


PINIÈRES E. FENOUIL Ann | 


à CARPENTRAS (Vaucluse) 


- ARZEW (Algérie) 
près MEARSEHIEILE (port d'embarquement pour l'exportation) 


LAMPE EEE EEE ETAT EEE TELE EEE Et TETE CLOCELEEATAEE TRAME ELA AAEEEAEMEMENEEEETEEEE TETE TEEEELELEEELELEEEEET EEE 


nn 


$ 


QT OO EE LE 
CUT win nt I 


MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


« 
Etienne VALES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS & BOIS DIVERS 


INJECTÉS 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 
A LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, etc. 


FABRIQUE D'ÉCHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX ET FACTURE (GIRONDE) 


BORSARIE pau LE 
LE COLTINEUR MÉCANQUE | | ÉTAT ATTE 


Pour ascensionner les sacs ou tous autres 2 Agent à Paris = D): MAILLAN 


fardeaux à tous les étages, les empiler à ; 
toute hauteur, les transporter à toute dis- 3, Boulevard Magenta 
tance, les neser, les ensacher, lestransvider, à 

les charger sur les épaules ou sur voitures. 
Son emploi économise en main-d'œuvre 
2 fois sa valeur en 6 mois. 

Ustensiles spéciaux indispensables A D a dE SA © N CIM 
aux meuniers, marchands de grains, pro- 
priétaires, etc. Gerbeuses, treuils, CALCIMETRE-ACIDIMETRE BERNARD 
Marque déposée. S'adresser à Mme veuve 


grues, monte-charge, élévateurs- 
transporteurs aériens pour marchands 

, A. BerNARD, 12, rue de Brabant, à CHAu- 
Mont (Haute-Marne). 


de vins et autres industries. 
Envoi franco du catalogue et renseigne- 
Le calcimètre, 30 fr.; franco, 3@ fr.60 ,engare | 
On trouve aussi les brochures: Géologie agricole | 


ments. 
| efcartes DCI REINE) te be mouts, ie | 


S’adresser à M. Grerrs, Ingénieur-Cons- 
tructeur, 25, rue Philippe-de-Girard, Paris. 


we Ma ER our ar Mg ME VUS TEA 


Breveté S. G. D. G., démontable en 1 toutes ses parties, à plateaux lement nettoyables. his de 
Rene tnre méthodique graduel, extensible, à plaques de grande surface, formant ges lames liquides là 
de faible épaisseur, de section constante, caléfacteur Semblable formant une suc- È 

cession méthodique de bains-marie chauffés par girotherme (stérilisant sous pres- 
sion à 120°). Tous les éléments sont interchangeables, à joints exterieurs visibles, À 
avec des rigoles d'isolement garantissant lan-n-communication et don- 
nant certitude,absolue de stérilisation. 

Pasteurisation enprésenc@de l’acide carbonique conservant {a 
fraîcheur, le moelleux, la saveur des vins fins. Proc. brev. S.G.D.G 

Pasteurisation à domicile{France et étranger) de tous vins À 
rouges ou blancs en fûts ou en bouteilles, par appareils portatifs, et au 
Chai Moderne, à Bordeaux, par appareils fixes. 


Frantz Malvezin 


CONSTRUCTEUR-ŒNOTECHNICIEN 


7, rue du Bocage, T 6-8, cours du Médoc | 
CAUDÉERAN BORDEAUX 


7 ES Description détaillée franco sur demande. 


oo 
= Fè U SET: FILS Successeurs de H. MICOLON Æ & Ce 
J. B. RO! SSI à 7 VICTOR-sur- LOIRE Loire). 


Fourn. des Compies. de Chem. de fer, du Génie, de l’Artillerie et des principales villes de Frarice 
ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond creux, acier fondu 


CORDON _EN MI-ROND CHENE 20. 27; 


Grilles rivées fixes et ou- 
| vrantes, volières grillagées, 
chenils, tonnelles, entourages 
de tombes, croix et porte- 
‘couronnes. 


Articles de caves et jar- 
dins. Porte-bouteiles et égout- 
toirs, porte-fût, châssis, 
arceaux, bancs, chaises et 

LS Se tables en fer, etc. 
pour CLOTURES, PORTAILS et PORTILLONS 
acier tordu-en hélicoïde (Système Micolon) Rain 66 récompenses 
r à diverses 
Expositions, 
croix de cheva- 
Fe lier du Mérite 
RENTE EU agricole. 
Mae du Jury. position coloniile de Marseille 1906. 


PRESSOIR 


RATIONNEL 
A LEVIER ET AU MOTEUR 


Avec où san: accumulateur de pression 
Livraison de vis et ferrures seules 


Sur demande 
eñvoi prix 
courants 
illustrés. 


Hors Concours 


FOULOIRS A VENDANGE BROYEURS A POMMES 
50.000 Appareils vendus avec Garantie 


EUNIER FILS‘ 


CONSTRUCTEURS 


85-87-89, rue Saint-Michel — LYON- dm dur 
Catalogue illustré franco sur demande 


SSODITAVLIR SNOSSAUE 'SIOZ SNIOSS Ya 


CAZAUBON & FILS * Ingénieur-Constructeur - 
Rue Notre-Dame-de:Nazareth, 43 — PARIS | 


m 

= Get 
E (= 

© 
en ni 
& - 1-28 -& 
eo + DD > 
SA ° 3: 
© e- à 
surf 
= £ DT 
S < > 
a mæ © 
L a Ÿ 
À ss 
: =] [SS 

k 

en 


........ 


xnejou Sop sanoo 0] soade,p 114819 xtid ‘epuuo} 
-suedi eduod oo4e soaput{9 %  19[dm00 [toseddÿ 


régionaux et spéciaux où il a été pr 


Envoi sur demande du Catalo | 
50 atteslalions de propriélaires de 1892-1893. 


“x gx perdoa e gdwod sympou soapuifo € & oP lrodeddy 


À obtenu les premiers pr 


24 007 *"""""""" 


\ p x & = 


Appareil « La Civette » pour vignes basses ou échalaseées en coteaux, avec pompe 
transformée (prix établi au cours des métaux le 12" Janvier 1907) : ‘445 fr. 


M ROUSSET 08, mécanicien, Agent Général, NIMES (Gard). 


POUR AVOIR DU BEAU RAISIN, EMPLOYEZ : 


LA CLOCHE A RAISINS 


LE PRÉSERVATEUR 


MARQUE ET MODÈLES DÉPOSES | 


Essayés et adoptés au Jardin du Luxemboi G 


GODFRIN & CC = FABRICANTS 


| 11vis, Rue Elzévir, PARIS. — Téléphone: 121-16. 


BI dans toutes Maisons de Viliculture et d'Horticulture. 


STRon FrèRes vod 


CONSTRUCTION 
& Se 


2 Gr°*Penc Exp" Univ Parts 1900. 


| ÉCRIRE :RV ÉTABLISSEMENTS SIMON FRÈRES, CHERBOURG 


: ETIENNE VERNETTE «à BEZIERS 


ne 


| oux-ssuva 


L 


| ‘opurwep uns 


 S19N3411384 


| 31IHolyaans 


ane à 


F oN S07994 G€ 9p 
6 oN S0729U 006 °P 
& oN S0729U 007 9P 
7 oN S0Y29U 069 9P 


9AN9 QUN p 218 97 


SAAND SJAVU 


UBILIOC 9nA 


AHLVS ANNOdKO) 


& ‘saondISUuOD 


 TITNHIS 


+ 


| NUIRUO9 11085944 AN9JJIOW 97 
äo0,a 3717IVOSM : OO6:1 37113SHIAINN NOILISO4X3 — YJHONVULA LH HONVAHA 


SIA V ANIENOD WIOSSHHd 


JéNIOT 


*2PUDWIP 4nS 


OJNVAA 309071V1V9 


= 


Leone ssl 


onuuo2psda 


111401434ans 


17 


CASSETTE, 


‘SJNOU 9pP 


BUK 


* 


LEVÉ, 


% GS JUVUOpPUIY 


pren op oguinof red 
50H 0088 — EN 
10H 00065 — & oN 
0H 00076 — £ eN 
15H 000°08 — % N 


IMPRIMERIE F, 


JROIVAX JANVONAA 


9 ‘A ‘D ‘S ALHAHHA 


HIOTNOA 


PARIS. 


FA 


Paris, 3 Octobre 1907. 


REVUE 


VITICULTURE 


ORGANE DE L’'AGRIGULTURE DES RÉGIONS VITICOLES 
PUBLIÉE SOUS LA DIRECTION DE 


Pi: VIALA 


Inspecteur Général de la Viticulture, 
Professeur de Viticulture à l’Institut National Agronomique, 
« Membre de la Société Nationale d'Agriculture, Docteur ès sciences. 


ANNÉE. — Tome XXVIII. Ne 720 


ve 
‘ 


SOMMAIRE 


Raymond Brunet.......,..... Muscat d'Alexandrie (avec planche en cou- 

JE En RSR PNR RUE A ES RS 369 

Lucien Sémichon............. l’évolution des méthodes de vinification..... 370 
D Capns OR L'influence du greffage sur la qualité des vins 

< ; MÉDATAUTÉS) RE Re CR een Lo 373 

D' Léon Vincent... .::,...:... Met Tans lalmentaton Art Liu 379 


PAGES 


ACTUALITÉS. — Le commerce des vins de Champagne (C. R.). — L'impôt des 
eaux minérales (R. B.). — De l'importance des rayons colorés dans la 
vinification. — Le vin sans alcool en Suisse (B. C.). — Les vins doux 
naturels de Clairette. — Le tir contre la gréle (B. C.). — Extrait des sta- 
tuts de la Confédération générale des vignerons. — Exportation des huiles 
d'olive au Japon (J. CHAPELLE). — Bibliographie : Almanach de l’agri- 
culture, par HENRI SAGNIER ; Législation sur les vins; Instructicns pra- 
tiques pour l'emploi de l'acide sulfureux en vinification, par E. DUPONT 
et J. VENTRE; Documents relatifs à la défense de planter des vignes 
sans autorisation dans la généralité de Guienne au xvitie siècle, par le 
D: MARTIN ; Le Norfolk-Breton devant l'opinion, par le comte HENRI DE 
ROBIEN; Le Livre agricole des instituteurs, par M. SELTENSPERGER. — 
Correspondance ei Renseignements..... RE AURA er ROUE SR een ere Ste 381 
REVUE COMMERCIALE : Vignobles et vins : La situation (RAYMOND BRUNET). — 
Les livraisons de vins de la propriété. — Correspondances de l'Hérault 
(H. T.);, de Béziers (ANDRÉ Puvis); de Algérie (E. A.) ; du Gard (G.D.); 
du Var (R. V.); de la Loire-Inf. (L. F.); de l'Yonne (RAVENEAU-CAILLY); 
du Rhône (J. S.); de l'Italie (R. B.).— Les fruits et primeurs aux Halles 
centrales de Paris. (O0. D.). — Prix courant des principaux produits 
aerianies Pie un PE Dole on AT AP ARE OR RE A SEE ter 394 


BULLETIN. MÉTÉOROLOGIQUE ............... RE A Ar EN REA HAT 396 


————————— 2} © o-—— ———— 


| CONSEIL DE RÉDACTION 
Jean Cazelles, Membre du Conseil supérieur | J.-M. Guillon, Directeur de la Station Vificole 


de l’Agriculture, Secrétaire gén! des Viticul- de Cognac, Prop.-Viticulteur (Charente). 
teurs de France, Prop.-Viticulteur (Gard). : H. de Lapparent, Inspecteur Général de l’'Agri- 
G. Cazeaux-Cazalet, Député, Prés. du Comice culture, Propriétaire-Viticulteur (Cher). 
viticole de Cadillac, Propr.-Vitic. (Gironde). | F. Larnaude, Professeur à la Faculté de droit 
Raoul Chandon, Vice-Président des Vitic. de de Paris, Propriétaire-Viticulteur (Gers). 
France, Prop.-Viticulteur (Champagne). A. Müntz, Membre de l’Institut, Prof, à l'Institut 
D° E. Chanut, Président du Comice agricole de agronomique, Prop.-Vitic. (Dordogne). 
Nuits-St-Georges, Prop.-Viticult. (Côte-d'Or). | P. Pacottet, Chef des travaux à l'Institut agro- 
F. Convert, Professeur à l’Institut national nomique, Maître de conférence à l'Ecole d'a- 


agronomique, Propriétaire-Viticulteur (Ain). gricult. de Grignon, Prop -Vitic. (Bourgogne). 
U. Gayon, Correspondantdel’Institut, Professeur | Ch. Tallavignes, Inspecteur de l'Agriculture, 
Doyen de la Faculté des Sciences de Bordeaux. Propriétaire-Viticulteur (Aude). 
P. Gervais, Membre de la Société Ne d'Agricul- | A.Verneuil, Correspondant dela Sociéténationale 
ture, Vice-Président des Agriculteurs et des d'Agriculture, Lauréat de la Prime d'honneur, 
Viticulteurs de France, Prop.-Vitic. (Hérault). Propriétaire-Viticulteur (Charente-[nférieure). 


SECRÉTAIRE GÉNÉRAL : Raymond BRUNET 
Ingénieur agronome, Propriétaire-Viticulteur (Gironde) 
+ = — ++ — 


La REVUE paraît tous les JEUDIS et publie de nombreuses figures et planches en couleur 
x TT er TEE CO 


: » 


- ABONNEMENTS 
4 France : Un an, 15 fr.; à domicile, 15 fr. 50 — Etranger : 18 fr. — Le numéro 0 fr 50 
| , (IE 
BUREAUX DE LAVREVUE : 4, RUE LE GOFF — PARIS (Ve) 


Téléphone : 810-32 — 1 — Reproduction interdite 


TNECRNTEURS EU UT] 


pour liquides en fûts et en bouteilles 


PRE ER 


CHAUDIÈRE 6 VOLCAN *” 


produisant simultanément eau bouillante et vapeur surchauffée à 300 degrés 
pour stérilisation des foudres, cuves et fûts. 


GRAND PRIX : Exposition Universelle. — PARIS 1900 


SOCIÉTÉ DU FILTRE GASQUET 


SIÈGE SOCIAL : Bordeaux.— Ateliers de construction Castres (Tarn) | 
Maisons à RARIS, BÉZIERS, ALGER, ORAN. 


‘AGENCES DANS TOUS LES PAYS VINICOLES 
CATALOGUE ILLUSTRÉ ENVOYÉ SUR DEMANDE +1 4 
MATÉRIEL LOGOMOBILE Pour FILTRAGE & PANTEURISA TION À FACON | 
ÉTABLISSEMENTS ŒNOLOGIQUES pour le TRAITEMENT des VINS 


A BORDEAUX, ALGER, ORAN 


&. PEPIN FILS AIN” 


1 10, rue Notre-Dame — BORDEAUX LE 
POLYGREFFE ROŸ EXÉCUTANT TOUTES LES GREFFES USITÉES 


Grand prix à l’Exposition Universelle de Paris 1900 
Les brevets ROY sont la propriété exclusive de la maison G. PEPIN fils ainé 


ÉGRAPPOIR-FOULOIR POMPES SPECIALES 
au moteur 1à pour élévation de } 
au manège —— vendange égrappée 

à bras et non égrappée. 


Instaïlations mécaniques de cuviers à grand débit 
FOULOIRS -- ÉGOUTTOIRS 


ÉGRAPPOIRS — PRESSOIRS — POMPES — MOTEURS, etc. 
NOMBREUSES RÉFÉRENCES 


CONSERVEZ 


\ V2 d û 
Manage 
NU MAISON FONOEEEA 8 
rose rangs es 2000 
AUX ERP OS 1TIDNSINTE 


Lun D - ; | 
il k EN OTANN D | (il .S. 
De ea Un à QUI REND 


LES VINS 


< ENS 

il ŒNGFANNIN 1? nl 
NA PARIS br uec, MA?E nl LE > 
D £4 ELAMAI PA, 
2) Ses, 50 


QD S NOUVEAUX 


_ & plus tôt Marchands 


4 FAVORISE. 


La | 
CONSERVATION 
Rend plus prômpte 


la 


CLARIFICATION 


; Pa, 4 Son emplvui est surtout favorable 
Yi à la cuve et au décuvage 


M suc ru sur DEMANDE DE LA NOTICE sPécrate 

4 (a Examen des vins gratuit pour les clients | 
D | À. CHEVALLIER-APPERT 2 
80 à 24, Rue de la Mare, Paris (xx°) 7/ 
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SOCIÉTÉ GÉNÉRALE) 


Pour favoriser le développement du Commerce et de l’Industrie en France 
Société anonyme fondée en 1864 


CAPITAL : 300 MILLIONS 
STÈGE SOCIAL : 54 et 56, rue de Provence, 
SUCCURSALE : (OPERA) 1, rue Halévy à PARIS 
BUOCURSALE : 134, rue Réaumur SR de la Bourse), 
: 6, rue de Sèvres, 


AGENOES DE PROVINCE : 


ABBEVILLE. — AGDB. — *AGEN. — “AIX (on Provence). — *AIX-LES-BAINS. — *ALAIS. — ALBERT. — *ALBI. 
— *XALENÇON. -AMBERT — *AMBOISE. — YAMIENS, — *ANDELYS (LES). — YANGERS. — *YANGOULÊME — 
*ANNECY. — *ANNONAY. — *APT.— *ARCACHON. — YARGENTAN. — ARGENTON-S.-CREUSE. — “ARLES. — *ARMEN- 
TIÈRES. — *ARRAS. - “AUBAGNE, — *AUBENAS. =— *AUBUSSON. — * AUCH. — AURAY. — *AURILLAC. — *AUTUN. 
— YAUXERRE. — *AVALLON. — AVESNES. — “AVIGNON. — AVIZE. — AVRANCHES. — AY. — *BAGNÈRES-DE-BIGORRE. 
— BARBENTANE — “BARBEZIEUX. — YŸBAR-LE-DUC. — BAR-SUR-AUBE. — BAR-SUR-SEINF.— *BASSÉE (LA). — 
BAYEUX.— * BAYONNE.- *BEAUNE, — YBEAUVAIS. — *BELFORT. — BELLEGARDE. — *BELLEY.— *BER- 
GERAC. — BERGUES. — YBERNAY. — YBESANÇON. — *BÉZIERS. — *BIARRITZ. — “BLOIS. — BOLBEC. — 
*BORDEAUX. — *DOULOGNE-SUR-MER. — *BOURBONNE-LES-BAINS. — *BOURG. — *BOURGES. — BRESSUIRE. — 
*BREST. — YBRIEY. — *BRIGNOLES. — *BRIVE. — *CAEN.-- *CAHORS. — “CALAIS. — *CAMBRAI. — *CANNES. 
— ŸCARCASSONNE. — CARENFAN. — ŸCARPENTRAS. — YCASTRES. — CAUDRY. — CAVAILLON. — *CETT& 
— *CHALON-SUR-SAONE. — YCHaziONS-SUR-MARNE. — ŸCHAMBÉRY — CHAMBON- FEUGEROLLES. — *CHARLE- 
VILLE. — CHARMES. — GHAROLLES. — ŸCHARTRES. — CHATEAUDUN. — CHATEAULIN. — CHATEAUNEUF - 
SUR-CHARENTE. — CHATEAURENARD (B,R). — * CHATEAUROUX. — *CHATEAU-THIERRY.— CHAUMONT. —*CHAUNY. 
— CHAZELLES-SUR-LYON. — *CHERBOURG. — *CHINON. — CLAMKCY. — *CLERMONT-FERRAND. — CLUNY. — 
*COGNAC.—*COMINES.—*COMPIÈGNE, — CONDOM .—*CORBEIL. — COSNE. — COULOMMIERS. — COUTANCES . — CREIL . — 
CREUSOT (LE) —*DAX.—*DENAIN.—*DIEPPE — DIGOIN. — * DIJON. —*DINAN. — *DOLE. — DOMFRONT.—*DOUAI. — 
DOUÉ-LA-FONTAINE. — DOULLENS. — * DRAGUIGNAN.— YŸDREUX. — YDUNKERQUE. — ELBEUF. — *EFERNAY. 
— *XÉPINAL. — YÉTAMPES. — *EU. — YÉVREUX. — FALAISF. — FLÈCHE (LA). — FOIX. — *FONTAINEBLEAU. 
— FONTENAY-LE-COMTE. —FOUGEROLLES.— Ÿ FOURMIES.—*GAILLAC. — GANNAT.—*GIEN.— GISORS.—GIVET.— 
GIVORS.—GOURNAY-EN-BRAY, —*GRANVILLE — *X GRASSE. — GRAULHET. —GRAVELINES. —* GRAY.— * GRENOBL3. 
— FGUINGAMP. — “GUISE. — ŸHAVRE (LE). — HIRSON. —* HONFLEUR. — *HYÈRES. — XI8SOUDUN. — JARNAC. 
— #JONZAC. — YJUSSET. — ŸLAIGLE. — LANGRES — LANNION, — “LAON. — LAPALISSE. — “LAVAL. 
LAVELANET. —* LÉZIGNAN. — LIGNY-EN-BARROIS. — * LILLE, —*LIMOGES. — *LISIEUX. — LOCHES. — LOPÈVE. 
— *LONGWY. — LONS-LE-SAUNIER. — ŸLORIENT. — LOUDUN. — ŸLOUVIRRS. — “LUNÉVILLE. — *“LURE. — 
*LUXEUIL. — ŸLYON, — * MACON. — MAMERS. — * MANS (LE) —Y*MANTES. — MARMANDE. — “MARSEILLE 
— *MAUBEUGE. — MAYENNE. — ŸMEAUX. — ŸMELUN. — *MENTON. — MÉRU. — MEULAN. — MEURSAULT. 
— MILLAU. — *MOISSAC. — YMONTARGIS. — YMONTAUBAN. — *MONTBÉLIARD. — *MONT-DE-MARSAN. — 
MONTDIDIER. — *MONTE-CARLO. — *MONTÉLIMAR. — * MONTEREAU. — *Ÿ MONTLUCON. — *MONTPELLIER. — 
MONTREUIL-SUR-MER. — MONTRICHARD. — MORET-SUR-LOING. — MOREZ-DU-JURA. — “MORLAIX. — * MOULINS. — 
*NANCY. — *ŸNANTES. — NANTUA. — * NARBONNE. — *NEMOURS.— Ÿ NEVERS. — “NICE. — YNIMES. — 
* NIORT. — “NOGENT-LE-ROTROU. — ŸNOYON. — NUITS-ST-GEORGES. — *OLORON-STE-MARIE. — “ORLÉANS. — 
*ORTHEZ. — *OYONNAX. — *PAMIERS. — PARTHENAY. — “PAU. — *PÉRIGUEUX. — PÉRONNE. — “PERPIGNAR: 
— PERTUIS. — *PÉZENAS. — PITHIVIERS. — * POITIERS. — PONS. — *PONT-A-MOUSSON. — *PONT-AUDEMER. — 
PONT-DE-BEAUVOISIN. — PONTIVY. — PONT-L'ÉVÊQUE. — *PONTOISE. —*PROVINS. —*PUY (LE). — QUESNOY (LE). 
—*QUIMPER.—REDON.— REIMS, — REMIREMONT. — *RENNES.— RÉOLE (LA).—RETHEL.—REVEL.— RIVE-DE-GIER. 
—*ROANNE. — YROCHEFORT-S-MER. — “ROCHELLE (LA). — *ROCHE-S.-YON (LA. — *RODEZ. — YROMANS. — 
*ROMILLY-SUR-SEINE. — ROMORANTIN. — * ROUBAIX. — “ROUEN. — *ROYAN. — *RUEIL. — RUFFEC. — ST 
AFFRIQUE —*ST-AMAND.— *ST-BRIEUC. —*ST-CHAMONE. —*SAINT-CLAUDE.—S1-CLOUD. — *ST-DIÉ.—*ŸST-DIZIER.— 
#ST-ÉTIENNE. — STE-FOY-LA-GRANDE. — *ST-GAUDENS. — *ST-GERMAIN-EN-LAYE. — ST-GIRONS. — ŸST-JREAN-DAN- 
GELY.—ST-JEAN-DE-LUZ. — * $T-LU.—ST-LOUP-S.-SEMOUSE. —* ST-MALO. — *ST-NAZAIRE.—*ST-OMER. —*ST— 
QUENTIN. — S$T-REMY (B.-DU-RH.).— ST-SERVAN. — YSAINTES. — SALINS-DU-JURA. — SALON. — SANCOINS. — 
SARLAT. — *SAUMUR. — Ÿ* SEDAN. — SEMUR.— *SENLIS, — SENONES. * SENS. — SÈVRES. — * SOISSONS. — 
YTARARE .—*TARASCON.—" TARBES.— TERRASSON.—*THIERS.—THIZY. —THONON-LES-BAINS.—*ŸTHOUARS. —TON- 
NERRE — ŸTOUL. — Ÿ*TOULON. — *TOULOUSE. — TOURCOING.— * JOURNUS. —*TOURS. — *TROYES. — TULLE. — 
TULLINS. — UZES. — * VALENCE. — VALENCE-D'AGEN. — * VALENCIENNES. — VALOGNES. — VALS-LES-BAINS. 
— *VANNES. — *VENDOME.— VERNEUIL-S.-AVRE. — *VERNON. — YVERSAILLES. — VERVINS. — YVESOUL. 
#VICHY. — *VIENNE. — VIERZON. — VILLEDIEU-LES-POELES. — *VILLEFRANCHE-DE-ROUERGUE. — YVILLE- 
FRANCHE-SUR-SAONE. — “VILLENEUVE-S.-LOT. — VILLENEUVE-S.-YONNE, — *VILLERS-COTTERETS. — VILLEUR- 
BANNE, — VITRÉ. — * VOIRON. 

AGENCES A L'ETRANGER : Londres, 53, Old Broad Street; Saint-Sébastien (Espagne), 37, ave- 
nida de la Libertad. 

CORRESPONDANT EN BELGIQUE : Société Française de Banque et Dépots : Bruxelles, 70, rue 
Royale ; Anvers, 22, place de Meir. 

La Société a, en outre, 883 Bureaux et Agences à Paris et dans la banlieue, ot des correspondants sur 
toutes les places de France et de l'Etranger. 


OPÉRATIONS DE LA SOCIÉTÉ : 

Dépôts de fonds à intérêts en compte ou à échéance fixe (tzux des dépôts de 3 à 5 ans: 
3 1/2 0/0, net d'impôt et de timbre) ; — Ordres de Bourse (France et Etranger); — Sous- 
criptions sans frais ; — Vente aux guichets de valeurs livrées immédiatement (Obl. de 
Ch. de fer, Obl. et Bons à lots, etc.); —Escompte èt encaissement de Coupons français 
et étrangers — Mise en règle de titres; — Avances sur titres; — Es- 
compte et Encaissement d'Effets deGommerce; — Garde de Titres ;: — 
Garantie contre le remboursement au pair etles risques de non-vérifi- 
cation des tirages; — Virements et chèques sur la France et l'Etranger; 
— Lettres de crédit'et Billets de crédit circulaires ; — Change de 
monnaies étrangères: — Assurances (vie, incendie, accidents), etc. 

SERVICE DE COFFRES-FORTS 

au siège social, dans les succursales, dans plusieurs bureaux et dans un 

très grand nombre d' agences ; compartiments depuis à fr. par mois; 

Tarif décroissant en proportion de la durée et de la dimension. 


(*) Les agences marquées d’un astérisque sont pourvues d’un service de de coffres-forts. 


Ne 00 * 


À toutes graines La trémie se 
de ais CAMES Vide instantané- 
avec cuillères 
de capacité ment au Moyen 
conduite à Aucun change- 
Favant et à ment de ignon. 
l'arrière. | 


30:% d'économie de semence. 


LAFORCE MOTRICE éd vus, par templet des 
MOTEURS verticaux & HorizoNTAUx PILTER 


2e Ée 
Faible prix Encombrement 
d'achat. très 
Facilité restreint. 
de conduite et Simplicité 
de pose. extrême. 
< <e 


Ces moteurs sont employés deoe par les agriculteurs 
pour faire mouvoir les instruments d'intérieur de ferme et de laiterie, 
par les Charrons, Maréchaux, etc. 


MAISON 


x PILTER 
Société anonyme, capital : 5.000.000 de francs. 


dé. rue Alibert, PARIS 


SUCCURSALES : \ 
à L'ENREX, MARSEILLE, TOULOUSE, TUNIS. Bureau à LONDRES F- 


7, 
Ts 
a Us Xe * 


CS 


REVUE DE VITICULTURE, — No 720, 3 Octobre 1907. 


_. Charrues c g x, onatrads L à Langenis ue 
AR or SOUCHU- À IN ET | “(NDRERT-LOTBE) Er Pan RU Rs 
© MÉDAILLE D'OR SPÉCIALITÉ D'INSTRUMENTS VITICOLES 4, CNE 
Paris 1839 ‘æ Plus de 150 modèles et numéros différents 
495 Médailles d'or, etc. À 
A EXPOSITION UNIVERSELLE . 
| de Paris 4900 
Deux Médailles d'or D! 
. EXPOS. DE SAINT-LOUISI90 DE us 
Médaille d’or. FE AK 2 
EXPOS. DE NANTES 1904 
ND P 
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GRA RIX Entaiopue f franse.— Houe Vigneronne 


Exposition de Liège 4905 et Exposition de Milan 1906. — Diplômes d’honneur 


Instruments Agricoles de toutes sortes 


EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 : CRAND PRIX 


M E R L_ | N°: & IE  Constructeurs-Mécaniciens 
à VIERZON (Cher) 
DE A VAPEUR, Re ;, DEMIFIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 


MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 
Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALCOOL, 2° Prix 


MOTEURS 4 PÉTROLE ta 7 


horizontaux ou verticaux, A 
CoNcouUrRs INTERNATIONAL ; 
px Meaux 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole 
LA PLUS HAUTE RÉCOMPENSE : 
=. 2 MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE 


POMPES CENTRIFUGES 
ET À PISTON 

| SCIERIES PORTATIVES 

À CIRCULAIRES OU À RUBAN 


Le or iiae illustré est envoyé franco sur demande 


LEVURES RE 


pures et actives 
de 


| L'institut É A CLAIRE 


Amélioration EE de du vin 
Augmentation du degré alcoolique, etc. 
Conservation assurée 
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Levures pures de vin acclimatées à l'acide sulfureux 


j 
ÉBén  :.: 


Une brochure de 84 pages sur l'emploi des levures pures sélectionnées, 
les résultats obtenus aux dernières vendanges et depuis plus de 15 ans, est 
envoyée gratuitement sur demande adressée à : 


G. JACQUEMIN 


Directeur de l'Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles 


de MALZÉVILLE, près NANCY (Meurthe-et-Moselle) 


LE Bibliothèque V uicole 


P. VIALA. — Zes Maladies de la vigne (1 vol. avec 
| 20 planches et 290 figures, 3° édition). 25 » 
P. VIALA. — Une Mission viticole en Amérique (1 vol. 
| avec S planches et/carle})....2711. 16 » 
P. VIALA. — Le Pourridié (avec 7 planches)... ..... 8 50 
VIALA. — Les Hybrides-Bouschet{avec5 planches). 1 50 
VIALA et V. VERMOREL. — Ampélographie (6 vol. 
510 planches et 600 gravures)...... 600 » 
VIALA et L. MANGIN. — Phihiriose ............. 10 » 
VIALA et P. PACOTTET. — L'Anthracnose ...... 15 » 
+ VNIALA et P. PACOTTET. -— Ze Black Rot. suis 


VIALA et P. PACOTTET. — Za on ar es 
COEUR D TaneE ar eu 
. VIALA etL. MANGIN.— Ze a ue de la vigne. 
. VIALA et L. MANGIN. — Z'Acarien de la vigne.. 
CONVERT. — Comptabilité agricole. ............ 
CONVERT. — Zes Entreprises agricoles......... 
CONVERT. -— Ja Propriélé.............. Ne 
BRUNET. — Traité de Vinification... D AEE 
. BRUNET. — Zes Maladie et Insectes de la vigne. 
. BRUNET. — Aide-Mémoire de l’agriculteur ...... 
CHROME isthillaron des ems ii. Le. 
BRONEE -'Manrel du Tonneliers).} 43 1,117 
R.\BRUNET. — Manuel du Vigneron............... 
As nus Lt PRE 0 lol, ORNE RP EtES 
PORTER A Mme UiLdn. id La 
J.-M. GUILLON. — Ætude générale de la vigne....... 
L. SEMICHON. — 7raité des maladies des vins...... 
1 À. BERGET. — La Coopération en viticulture....... 
|} À. BERGET. — Za Viticulture nouvelle.............. 
DR FRCGET. - La Pratique des. vins............... 
| F4 LE Les Vins deMiranee fs nier ni 
fe REVUE DE VITICULTURE. — Collection complète 
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(bol. rehés reHüure.forte)..:... 525 ) 

NL: Id. Coliection compiète(26 vol. Brochés). 4175 » 
Fit" Volumes dépareillés, brochés, le vol. 10 » 

_ Id. Monroe dipers nc. ce 0.75 
Id. Planches diverses, séparées. .:....:. 0.75 
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PUBLIÉE SOUS LA DIRECTION DE "+ 


P. VIALA, i V. VERMOREL, 
Inspecteur général de la Viticulture, President du Comice agricole et viticole 
Professeur de Viticulture à l’Institut national du Beaujolais, 
agronomique, Lauréat de la Prime d'Honneur du Rhône, 
Membre de la Socièté nationale d'agriculture. Correspondant de la Société nationale d'agriculture. 


1h lite > —. 
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CONDITIONS DE LA SOUSCRIPTION : 


On souscrit à l'ouvrage entier (6 volumes, 500 planches en couleur, nom- 
breuses gravures en noir) au prix de 600 francs. La reliure est comptée en plus 
aux souscripteurs, à raison de 10 francs par volume. Le paiement peut s'effec- 
tuer par fractions. 

On peut obtenir des spécimens du texte et des planches, et tous renseigne- 
ments complémentaires, en s'adressant à M. l’ {dminislraleur de l'Æmpélo- 
graphie, à la Station Vilicole de Villefranche (Rhône). 


S'adresser aussi à M. MASSON, Editeur, 120, boulevard Saint-Germain, Paris 
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TRAITÉ DE VINIFICATION 


Médaille d'Or de la Société des Agriculteurs de Franee. — 44 figures dans le texte 


pan RAYM : RD BSURNET 4 50 BUREAUX DE LA REVUE 
FR. 


Ingénieur agronome, Prop'e-Viticulteur Paris, 1, Rue Le Goff (Ve) 


— 40 Médailles et Diplômes 


BOULILLIE 
INSTANTANÉE 
SUPÉRIEURE 


la plus riche 
la plus adhérente. 


 HUILERIE SAVONNERIE 
| IMPORTATION J.-M. PERRIN EXPORTATION 


A SALON (PROVENCE) 

Huiles d'OLIVES : F. 2 00; 2 25, 2 50 ; 2 ‘75 le kilo; | 

Prix de Détail : id. blanches : F. 1 40 ; 1 50 ; 1 60 le kilo; ‘ 
Savons blancs : F. O0 65; O0 70 ; O0 ‘75; O 80 le kilo. 


Prix spéciaux pour le gros et le demi-gros à partir de 50 kilos ; Applicables aux Syndicats, Sociétés 
coopératives, etc. Commandes d'essai en estaynons postaux de à et 10 kilos sans augmentation de prie 
Prix-courant détaillé sur demande. — Paiement: 60 jours, net ; 30 jours, 2 % d'escompte: 
par mandat-carte en faisant la commande, 4 %. | 
SÉRIEUX DEMANDÉS PARTOUT — SITUATION GARANTIE 
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DEEE EE HERREEE 


3 
su de 


LE 


+ 


HE. 


ER 


DOVE LR LE JO LE TETE TS TER VE TETE LOVELOTETELO TRE TOTETE LOTETE 


…FHiGRS CHNMQUES DE SAINT-COBAIN 
Fe. F R ‘ Société anonyme au capital de millions ” 

éà K Formules spécialement dosées pour la Vigne 
EE K S'adresser à la DIRECTION COMMERCIALE DES PRODUITS 44 MIQUES DE ST-GOBAIN $ 
; _&  & “Place des Saussaies. — PARIS (VIII® Arrond.) $ 


5 RER VOTEURTE TETE TE TETE TETE TETE TETE TETE TESTÉ TETE TETE 


EUeE MAISON RECOMMANDÉE, g@%e, FONDÉE EN 1825 
DS USINE : ‘ BUREAUX : 
| “ Saint-Denis (Seine) Æ 180, rue de Turenne, pere 


CGÉLATINE ES LAINÉ 


Pour la Olarification des Vins ot pe Cidres, ee eto. 


{Tablettes marquées LAIN É (Poudre LAINÉ) (Gélatine LAINÉ liquide) 
Solubles à chaud seulement | Soluble dans l'eau froide Soluble dans l’eau froide 
PRIX £ © FR. LE KILOG. … PRIX } © FR. LE KILOG. PRIX 5 FR. LE LITRE 

fn Paquels de 500 gr. et de 250 gr. En Bidons dé 500 gr. En Flacons de 1 litre 
Ænuvir. 20 tabl. pour 50 hectolitres {20 doses pour 50 hectolitres) (20 doses pour 50 hectolitres) 


et 1 REMARQUES - — Chaque paquet (enveloppe bleue,cachet rouge) bidon ou flacon doit être scellé : 1° Avec une 
- étiquette portant la marque de fabrique ; 2° avec le timbre de garantie de l'Union des fabricants. 
Rem.el ese, suivant quantités sur Prix forts. | N.-B.—S'adr. à la Maison de la pari de la REVUE DE VITICUL TURF 


{9 Vitres nour 1 kilo) 


er Ée POUDRE SOLUTION 
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ee GO E. SALOMON D 0 
G X2) 22 DE LA LÉGION D'HONNEUR 7) 
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ZA 
ARTS E. SALOMON & FILS° 5°, Suces 
Et 4: "29 THOMERY (S.-et-M.) — FRANCE 

#7 ni er Culture et multiplication À bi les cépages mondiaux connus 


Re “ le, 
ee OV de cuve et de table. 
| LES SEULES PÉPINIÈRES VITICOLES FRANÇAISES 
D  SITUÉES EN PAYS NON PHYLLOXÉRÉS. Le BLACK 
CU | ROT n'a jamais été signalé en Seine-et-Marne. 


so ss | 
( Authenticité et SÉLECTION absolument garanties 


£ CA Puf ) 
(QU Catalogue général et Prix-courant envoyés franco. 
- 4 M 


A GRANDS PRIX 
re SNS ANVERS 1885 — PARIS 1889 et 1900 — LIÈGE (905 — MILAN 1906 
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CONSEILS ET RENSEIGNEMENTS PRATIQUES 
Les Etablissements POUILENC Frères 
92, rue Vieille-du-Tembple, 92 — PARIS FE 


___ Exposition Universelle 1878 et 1889. — 3 Médailles d'Or, 3 Méuailles d'Argent 
BROUHOT * 5 & C'E. iNGÉNIEURS-CONSTRUCTEURS à VIERZON (CHER) | 
Lie Exposition Universelle Paris 1900. — Grand Prix 
MOTEURS à GAZ et au PETROLE 
SCHISTE ET A ALCOOL, FIXES ET SUR ROUES 


Pour actionner es pétrins mécaniques, les pompes; les installations électriques, imprimeries, batteuses, 
fabriques d'eaux gazeuses, etc. | 


Concours international de Moteurs à alcool organisé par le Ministère de l'Agriculture, Mai 1902 
Objet d'art, le seul attribué aux Moteurs.2 Médailles d'Or. 4 Médaille de Vermeil 


= IMACHINES À VAPEUR, POMPES EN TOUS GENRES, ' 
à P LOCOMOBILES, BATTEUSES, ETC. VOITURES AUTOMOBILES 
En | Pompes avec moteur à pé- ee 


trole pour caves (Soutirage 
des vins sur chariot léger). 


3 

Installations complètes pour 
élévation d’eau, lumière 
électrique, etc., dans les < 
Châteaux et usines. : 


Sd Envoi Se se sur demande 
du Cataloyue illustré 


à PELOUS Farnss 


Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
PELOUS Aîné, Successeur 


= 


| Treuilsi manège, vapeur, électriques. | 
= —— _ Routieres Laboureuses 
Charrues vigneronnes 
| Défonceuses 


ENVOI FRANCO DU CATALOGUE Polysocs et Charrues a he 


PT 


Plus de 27000 Appareils en usage 
Le 31 PLUS HAUTES RÉCOMPENSES 

Ils fonctionnentàl'aide d'AMIANTE SEITZ en poudre — la meil-# 
leure matière filtrante à ce jour — et sont les meilleurs filtres | 
qui existent pour Vins, Vins de liqueurs, Gidres, Eaux-de-vie et 


mme à Plus de goût de manche, ni de papier, 
Plus de lavage des chausses ni des masses flltrantes . 
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REVUE DE VITICULTURE 


MUSCAT D’ALEXANDRIE 


Synonymes. — Cabas à la Reine, Charilsworth Tokay, Escholala superba, Ma- 
laga, Moscatel flamenco, Moscatel gordo blanco, Moscatel gorron, Moscatel 
romano, Muscat augibi, Muscat bowood, Muscat d'Espagne, Muscat de Rome, 
Muscat escholata, Muscat de panse, Panse musquée, Passe longue musquée, 
Passe muscat, Zibibbu. 


AIRE GÉOGRAPHIQUE. — Le Muscat d'Alexandrie est originaire d'Afrique et est 
encore cultivé dans la Basse-Égypte. Il a été introduit en France au milieu du 
xvir siècle, et dès Le xvim° siècle il était très répandu dans la région méridionale, 
et possédait déjà plusieurs synonymes; il est entré peu après en Angleterre et 
ya pris une grande place, surtout dans les forceries du Nord. C'est au Cap qu’on 
le cultive en plein air sur les plus grandes surfaces depuis plus de deux siècles; 
là il produit, pourun seul cep, jusqu’à 25 kilogrammes de raisins; il est assez ré- 
pandu aussi dans les régions méridionales de l'Europe. Il occupe une large 
place dans les forceries d'Angleterre, environ 10 à 45 % de l’encépagement, 5% de 
l’encépagement des forceries françaises et 1% de l’encépagement des forceries 
belges. 


DescripTioN. — La souche est très vigoureuse; elle possède un gros tronc et 
des écorces fines, faciles à détacher. | 
Les bourgeons sont souvent doubles; ils ont un débourrement vert, en 
partie duveteux; ce duvet disparaît lorsqu'ils se développent. Les jeunes feuilles 
sont peu épaisses et ont des sinus nuls ou peu indiqués; lorsqu'elles grandissent, 
ceux-ci se forment et elles deviennent quinquelobées; chaque lobe est terminé 
par une pointe longue; la feuille possède de nombreuses dents très aiguës; les 
nervures et les sous-nervures sont couvertes de flocons sur la face inférieure. Le 
sinus pétiolaire est ouvert en U. 
Les rameaux sont gros à la base et s’amincissent au sommet; ils n’ont ni 
sinuosités, ni ramifications ; ils sont verts avec un peu de grenat à l’état vert, puis, 
avant la maturité, ils deviennent roux et légèrement striés. Les mérithalles sont 
courts à la base, de longueur moyenne ensuite; les stries sont nombreuses, mais 
peu profondes; les cannelures sont foncées et couvertes de points roux; le bois est 
dur et de coloration très verte à l’intérieur; les vrilles sont longues et bifurquées, 
souvent discontinues. k 
Les feuilles sont plus larges que longues, épaisses mais souples, asymétriques. 
Dans les feuilles moyennes les lobes supérieurs sont peu développés, tandis que 
les lobes secondaires le sont très nettement ; il en est de même des sinus; le sinus 
pétiolaire est en forme d'U. Dans les grandes feuilles les sinus sont bien déve- 
loppés ainsi que les lobes. La face supérieure a une coloration vert foncé, tandis 
que la face inférieure est plus pâle et a des nervures laiteuses ; les nervures sont 
fortes et proéminentes. Le pétiole est long, de grosseur normale, plus gros à son 
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insertion, légèrement pourpré. A 16 éturite. je borne € jaunatres, les | 


nervures pourprées à la face supérieure, tas qu’elles restent vertes à la face É 


inférieure, le pétiole pourpre. 

Les grappes sont insérées à partir du troisieme ou du RASE nœud, allon- 
gées, symétriques, larges, non aileronnées, affectant une forme tobRante, 
elles ont un pédoncule long, gros, vert, des pédicelles longs, un petit pinceau. 


Les grains sont ellipsoïdes, volumineux, d’un jaune verdâtre; leur pruine n’est 


pas importante ; leur chair est musquée et savoureuse ; elle craque sous la dent; 
elle renferme deux pépins. 


CuLTuRE. — En plein air, ce cépage ne mürit qu’en Provence, et encore ses rai- 
sins n’acquièrent toutes leurs qualités que lorsqu'il est cultivé en treilles ou en 
cordons avec taille sur coursons. Il est très sujet à la coulure, et lorsque la tem- 
pérature du milieu nocturne descend au-dessous de 15°, il faut faire la féconda- 
tion artificielle. L'incision annulaire peut diminuer la coulure, mais elle présente 


l'inconvénient de restreindre la fécondité extraordinaire de ce cépage. En Espa- 


gne, en Italie, en Sardaigne et en Sicile, il est cultivé pour l’exportation des rai- 
sins, qui sont vendus le plus souvent sous le nom de malagas. 

Au Cap, il est cultivé pour la vente des raisins que l’on envoie dans l’intérieur 
des terres ou que l’on vend aux paquebots qui font le service avec l’Europe, pour 
la table des passagers. Les plus grosses grappes sont séchées; on les trempe 
quelques minutes dans une lessive de cendres de broussailles bouillantes pour 
durcir la peau, puis on les laisse dessécher sur la paille au soleil. On taille les 
ceps en leur laissant (rois à cinq longues branches à fruits et autant de coursons. 
La taille se fait en deux fois. | 

La culture du muscat d'Alexandrie en serre est assez délicate, parce “trié 
demande une somme de température plus grande que celle que l'on donne nor- 
malement aux autres cépages. IT faut surveiller et aider artificiellement sa flo- 
raison et sa fécondation. | 

Ce cépage réclame des sols très riches, bien fumés et amendés, ce qui est 
naturel en raison de sa grande production. Il résiste bien aux Mae cryplo= 
gamiques avec les traitements normaux. Il exige des porte-greffes très vigoureux 
à cause de la puissance de sa végétation. 

Au Cap, on le vinifie dans des cas exceptionnels; il produit alors un vin, se rap- 
prochant du Xérès, très fin; la cueillette se fait quand les raisins sont très mürs 
et sur le point de se dessécher; la production du vin peut être évaluée à 100 hec- 


tolitres à l'hectare. 
RaAyMonD BRUNET. 


th ——— 
L'ÉVOLUTION DES MÉTHODES DE VINIFICATION 


VINIFICATIONS SPÉCIALES. — Les indications précédentes sont suffisantes en ce 
qui concerne l'élaboration et la conservation des vins rouges de raisins rouges 
et des vins blancs de raisins blancs. 

À côté de ces deux grandes divisions du domaine œnotechnique actuel, il y a 
des annexes qui correspondent à d’autres genres de vins susceptibles par SES 
d'ouvrir des débouchés intéressants. On ne doit pas les oublier; ces vins parti= 


(4) Voir Revue n°s 708, 713, 714, 715, T8 et 719, p. 33, 173, 206, 233, 313 et 341. 
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culiers peuvent avoir des besoins un peu différents réclamant dans leur prépa- 
ration des manifestations spéciales. 


+ 


Vins sans alcool. — Ces liquides préconisés par des sociétés de tempérance 
sont des moûts de raisins stérilisés. Ils ne répondent pas à la définition du vin et 
doivent être vendus sous le nom de mot de raisin ou jus de raisin. Ts ne deman- 
dent aucune manipulation qui n'ait été précédemment cilée, sauf le fil/rage des 
mots, opération qui peut être avantageusement autorisée. 


Vins bourrus, macadams. — Ce sont des moûts troubles et en fermentation. 
Leur consommation est très prisée dans certaines régions à cause de l'acide car- 
bonique qu'ils contiennent. — Rien de spécial à signaler. 


Vins rosés. Vins blancs de raisins rouges. — On fait beaucoup depuis quinze 
ou vingt ans des vins incolores, peu colorés ou rosés avec des moûts deraisins à 
peau colorée. Ces moûts sont généralement débourbés et pour cela on les addi- 

_  tionne d’acide sulfureux suffisamment pour retarder la fermentation de 30 à 

__ 50heures. La dose de 10 grammes d'acide sulfureux par hectolitre de moût in- 
-  troduite dans le projet de règlement est bien trop faible et 2/ est nécessaire qu’elle 
soit portée à 20 grammes. 

Cette addition d'acide sulfureux voile en même temps la couleur du moût, 
Z. mais, cette action n'étant que momentanée, on a cherché d’autres méthodes de 
_  décoloration plus efficaces. On a proposé l'aeration du moût, qui cependant ne 

_ produit pas toujours des effets suffisants. Enfin on a employéles noirs décolorants, 
_ dont l'usage s’est extrêmement répandu. Doit-on en permettre l’usage? 

Il se pose à cet égard une grave question de principe. Ceréaines personnes con- 
sidèrent qu'on ne doit faire des vins blancs qu'avec des raisins blancs. I] y a là une 
exagération el une confusion. - 

Contrairement à l'étiquette qu’on leur donne, ce qui différencie surtout les 
vins blancs et les vins rouges, c’est que les premiers proviennent uniquement 
de la fermentation du moût seul, et les seconds de la fermentation du moût au 
contact des rafles, des pépins, des pellicules qui constituent ensuite le marc. 
Dans le dernier cas, il y a un phénomène de macération qui se superpose à la 

_ fermentation. Cela est si important que les vins rosés faits sans macération ont 
. tous les caractères gustatifs et analytiques des vins blancs et que des vins blancs 
= faits par macération du raisin blanc entier peuvent avoir un goût et une compo- 
=  sition qui les rapprochent beaucoup des vins rouges. Or on ne saurait prétendre 
que les moûts d'Aramon, de Gamay ou de Pinot ne puissent donner des vins 
_ plus ou moins rosés qui ne soient d'excellents produits. 
_ Toute la difficulté réside donc dans le procédé employé pour enlever le peu de 
couleur que ces vins ont conservée. À coup sr, la meilleure solution serait de 
vendre et consommer ces vins tels qu’ils sont. Quelquefois la fermentation seule 
suffit à les rendre incolores, c’est ce qui se produit en Champagne avec Le Pinot 
rouge. Souvent une aération du moût ménagée et bien surveillée conduit au 
même résultat. Enfin il arrive fréquemment que ces vins sont faches, c'est-à-dire 
qu ils ont une teinte rose. Ils n’en sont pas moins bons, mais il faut satisfaire au 
goût de la clientèle qui veut des vins blancs. C’est la raison d’être du noir 
décolorant. Le 
_J'estime qu'un noir décolorant aussi pur que possible employé pour enlever 
. cette légère coloration ne modifie pas la composition du vin et quon peut en 
… permettre l'usage. L’écueil se trouve dans l'excès où tombent certains viticul- 


… 
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teurs qui, cherchant à extraire au pressoir tout le moût d’un raisin rouge obtien- 
nent ainsi des jus bien colorés et veulent ensuite les blanchir. Ils sont acculés à 
l'emploi de doses de noir tout à fait excessives. On a même vu des années où 
certaius faiseurs trouvaient avantage à décolorer de véritables vins rouges : on 
ne doit pas le tolérer. 

Un autre écueil est dans la qualité du noir employé qui doit se rapprocher 
comme composition du charbon pur et ne pas contenir sensiblement de matières 
minérales ou de produits organiques. 

Sous ces réserves, on cor permettre l'emploi modéré des noirs de bonne 
qualité. 


Vins teinturiers. — Certain commerce recherche beaucoup les vins très 
colorés, et on a tenté de répandre les cépages susceptibles d’en produire. Quand 
la vigne produit celte couleur naturellement et qu’elle se conserve bien dans le 
vin, la vinification de ces vins spéciaux rentre dans le cadre général de la vini- 
fication des vins rouges. Mais on a créé des cépages dont les vins ne gardent 


leur couleur que par Faddition de doses massives d'acide tartrique et même. 


d'acide sulfurique. Il y a là assurément des abus qu’on doit réprimer. 


Vins doux naturels et vins de liqueur. — Ces vins très intéressants sont 
produits par un certain nombre de méthodes qui emploient en particulier : 
l'addition d'alcool; le chauffage des moûts; la concentration des moûts; le filtrage 
des moûts. Ces opérations ont déjà été envisagées et doivent être encouragées. 


Mistelles. — Les mistelles sont des moûts additionnés ä’alcool ou de pro- 


duits sulfureux pour empêcher leur fermentation. Elles sont employées dans 


l'industrie des apéritifs et dans celle des vins d'imitation. La fabrication et la 
circulation des mistelles à l’alcool sont soumises à une surveillance très sévère. 
Ces mistelles ont une utilité industrielle indéniable. Au contraire, les mistelles 
à l’acide sulfureux sont éminemment critiquables. On ajoute au moût des quan- 
tités très élevées d’acide sulfureux pour pouvoir les transporter dans les usines 
des acheteurs souvent très éloignées. Là, pour être utilisées, il faut quelles 
soient désulfitées. Ce n’est qu’ensuite qu’on y met de l'alcool pour en faire de 
vraies mislelles, ou bien qu’on les fait fermenter pour en obtenir des vins blancs. 

Le désulfitage de ces mistelles se fait par chauffage, évaporation et oxydation. 
L'agent d'oxydation est l'air, ou l'ozone, ou l’eau oxygénée, ou des sels de manganèse 
ou de vanadium. 11 en résulte toujours une production importante d'acide sulfu- 
rique et parfois l'introduction-de matières minérales étrangères. En outre, on a 
eu la tentation de réduire la dose d'acide sulfurique par des sels de baryum. 

Il est nécessaire de signaler ces abus. 


Vins d'imitation. — Enfin je ne puis achever cette rapide revue sans 
stigmatiser comme il convient l’industrie considérable qui se fait sur certaines 
places en fabriquant par de savants mélanges et des additions de parfums de 
soi-disant vins de liqueur ouvertement mis en vente sous le nom de vins d'imilation. 
On fait à volonté du faux madère, du faux porto, du faux marsala, du faux 
xérès, du faux banyuls, des faux muscats, etc... Si un peu de jus de raisin ou 
d'alcool de vin {et encore!) entre dans la composition de ces produits, ce n'est 
pas une raison de les excuser. Ils sont la barrière déloyale et infranchissable 
qui empêche en France la production des bons et vrais vins de liqueur naturels 
de prendre de l'extension. Les vrais muscats, les banyuls, les grenaches, les 
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malvoisies, les macabeus, les rancios, les vins de paille, etc., prendraient rapi- 
dement la place et le renom que méritent leurs grandes qualités si l’on avait la 
volonté et le courage d'arrêter ces fabrications de véritables vins artificiels. 


Vins mousseux.— Dans un article du projet de décret que je n'ai pas rapporté, 
on considère que seuls pourront être considérés comme vins mousseux ceux qui 
auront été traités par le procédé champenois. C'est là une décision arbitraire sur 
laquelle on sera contraint de revenir. 

Il ya, en effet,en France des vins qui moussentel qui ne sont pas préparés par 
la mode champenoise. Veut-on les proscrire ? et pourquoi ? 

On en prépare dans le Tarn à Gaillac, dans l’Aude à Limoux, dans la Drôme à 
Die, dans l'Ardèche à Saint-Péray, et dans d'autres contrées encore. 

Il a été établi que la méthode de vinification la plus rationnelle de ces vins re- 
pose sur des aérations répétées, des soutirages faits au bon moment, et wn filtrage 
approprié. 

En outre, on peut faire un peu partout des vins mousseux de moindre qualité par 
injection d'acide carbonique. Il n'y a aucune raison de proscrire ces genres de 
vins. à ; 

L'emploi de l'acide carbonique, d’ailleurs utilisable dans d’autres cas, doit doncètre 
autorisé. Les autres manipulations ont déjà été signalées antérieurement. 

Enfin, indépendamment de toute marque d’origine que la loi doit protéger, tel- 
les que vins de Champagne, de Szumur, etc., on doit conserver le nom de vins 
mousseux à tous les vins qui moussent par dégagement de l'acide carbonique 
qu'ils contiennent, quel qüe soit le mode de formation de ce gaz (1). 


DEUXIÈMES CONCLUSIONS. — Pour toutes ces vinifications spéciales, il n’y a donc à 
ajouter aux manipulations dont j'ai montré la nécessité pour la préparation des 
vins rouges et des vins de raisins blancs que les quatre opérations suivantes : 

Filtrege des moûts; emploi des produits sulfureux à la dose maximum de 
20 grammes d’acide sulfureux par hectolitre; emploi modéré des noirs décolo- 
rants purs ; emploi de l’acide carbonique. 

(A suivre.) LUCIEN SÉMICHON. 
—— —————— ———————— } ——————— 
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INFLUENCE DU GREFFAGÉ SUR LE DÉBOURREMENT. — Le 20 avril 1906, au début du 
débourrement, j'ai observé, au champ d'expériences de Haut-Gardère, les cépages 
francs de pied et greffés sur les porte-greffes qui sont cités plus haut. Le Merlot 
était le plus avancé et ses bourgeons étaient éclos. Puis venaient le Chasselas, 
le Malbec, le Sémillon et le Cabernet franc, dont les bourgeons n’avaient plus 
de bourre, mais n'avaient pas encore éclaté ; enfin le Verdot, le Sauvignon, la 
Carmenère, le Cabernet-Sauvignon et la Muscadelle étaient moins avancés : les 
bourgeons étaient légèrement gonflés, mais ils étaient encore recouverts de 
toute leur bourre. Dans une première vue d'ensemble, un cépage précoce se 


(1) Dans le Règlement définitif qui vient d’être publié au Journal officiel du 5 septembre, on 
conserve le nom de « vins mousseux » à tous ceux dont l’effervescence résulte d’une seconde 
fermentation alcoolique en bouteilles, soit spontanée, soit produite par la méthode champenoise. 
Les vins injectés d'acide carbonique doivent être vendus sous le nom de « vins mousseux ‘an- 
taisie ». Cette solution nous donne toute satisfaction. 

(2) Voir Revue, n°° 715, 716 et 717, p. 231, 257 et 291. 
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dislinguait très nettement d’un cépage tardif; dans la même variété, les ceps 
francs de pied étaient au même point que les greffés, à part les exceptions sui- 
vantes : la rangée de Malbecs francs de pied était un peu plus avancée que celles 
des greffés. Les Sémillons sur les Riparia >< Rupestris 491!* étaient un peu plus 
en retard que les Sémillons francs de pied ou sur les autres sujets. 

Quand on connaît les diverses circonstances qui influent sur le débourrement, 
ces différences s'expliquent sans qu'il soit besoin d’invoquer une modification 
d'ordre spécifique. 

Dans le champ d’expériences de Haut-Gardère, en 1906, les francs de pied, 
bien que défendus par le sulfure de carbone, ont un peu ti du Phylloxéra 
et certains d’entre eux étaient moins vigoureux que les greffés de la même 
variété. Or, les individus chétifs débourrent toujours un peu avant les individus 
vigoureux; tel était le cas des Malbecs. | 

La même cause explique le retard du débourrement des Sémillons sur 1011*. 


En 1906, au champ de Haut-Gardère, les greffés sur 101‘* ont été plus vigoureux. 


que les greffés sur les autres sujets ; ce sont eux qui ont fourni, au moment de 
la taille, le poids de sarment le plus élevé. Ainsi s'explique le retard très net des 
Sémillons sur 101‘*et le retard, moins apparent, d’autres greffons sur le même 
sujet. | 
Ces mêmes différences qui existaient entre un Malbec franc de pied et un Malbec 
greffé, entre un Sémillon sur 101‘* et un Sémillon sur Riparia, par exemple, se 


retrouvaient dans un même rang, sur une même association, entre deux pieds 


très dissemblables par la vigueur. Parmi les Sémillons sur 101, se distinguant, 


avons-nous dit, par un léger retard, tel pied moins vigoureux par exception, se 


trouvait en avance sur sa rangée el au même niveau que les Sémillons sur les. 


autres porte- “BEeRE | 

Mais, quelle qu’en soit la cause, les variations que l’on constate sur le même 
point dans le débourrement Fi variété déterminée sont loujours de faible 
amplitude, tandis que les variations que l’on constate entre des variétés diffé- 
rentes sont d’une amplitude bien plus grande. Au champ de Haut-Gardère,aucun 


cep de Cabernet-Sauvignon, franc de pied ui greffé, n'avait la précocité des . 


cépages hâtifs, Merlot, Malbec ou Chasselas. Aucun pied de Merlot ou de Chas- 
selas ne se trouvait, par le fait du porte-greffe, aussi peu avancé qu'une Musca- 
delle ou un Cabernet-Sauvignon. Chaque variété de vigne reste à son rang. 


VARIATIONS DANS LA FORME DES FEUILLES. — On a dit que le greffage modifiait 
la forme des feuilles. 

Avant de discuter celte opinion, nous devons émettre quelques remarques sur 
la forme des feuilles dans les variétés de vigne. 

D'un cep à l’autre et même sur un seul cep, les feuilles d’une même variété 
présentent certaines différences. La plupart des cépages offrent dans la forme de 
leurs feuilles deux types extrêmes : le type entier et le type très divisé; certains, 
comme le Cabernet-Sauvignon, n’ont que des feuilles très divisées et des feuilles 
intermédiaires. Même dans chacun des types extrêmes, le cépage reste recon- 
naissable ; une feuille entière de Malbec ne ressemble pas à une feuille entière de 
Merlot, de Sémiilon ou de Muscadelle; une feuille de Malbec, divisée à l’excès, 
diffère nettement d’une feuille très divisée de Merlot, de Sauvignon ou de Sémil- 
lon. Entre les types extrêmes, il y a plusieurs formes intermédiaires. 

A cause de cette variété de formes, quand on décrit une forme de feuilles 
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comme type d'un cépage, il faut indiquer quelle est sa proportion numérique 
par rapport à l'ensemble des feuilles. Il y a plus : les feuilles d’un pampre n'ont 
pas la même forme à toutes les hauteurs. J'ai pu observer ce fait avec soin sur 
les Sémillons dans des vignobles non greffés : j’ai remarqué que les feuilles 
changeaient de forme du haut en bas du pampre, c’est-à-dire depuis les plus 
jeunes jusqu'aux plus âgées ; j'ai vu, en outre, que le phénomène avait, à peu 
de chose près, la même allure sur tous les pampres de même vigueur de la 
même variété. Sur des pampres de Sémillon ayant 16 à 17 feuilles au moment 
de l'observation, on pouvait distingner quatre étages de feuilles, dont chacun 
était représenté par une forme particulière. L’étage le plus élevé comprenait des 
feuilles jeunes au nombre de 5 à 6, dont le sinus pétiolaire était en V devenant 
de moins en moins ouvert à partir de l'extrémité supérieure, c’est-à-dire des 


Fig. 51.— Sémillon franc de pied, 
d'après M. Jurie. d'après M. Jurie. 


Fig. 58.— Sémillon greffé sur Rupestris, 


plus jeunes ; l'étage du dessous comprenait quelques feuilles,4 à 5, dont lesinus 
pétiolaire était peu ouvert, souvent arrondi en O presque fermé ; les feuilles de 
l'étage inférieur, le troisième à partir de l'extrémité, avaient le sinus pétiolaire 
de nouveau ouvert, mais en U. Cette forme de sinus péliolaire est très caracté- 
ristique du Sémillon. Ce troisième étage comprenait 2 à 3 feuilles seulement. 
Enfin, dans l'étage le plus bas, formé de 3 à 4 feuilles les plus âgées, le sinus 
pétiolaire devenait plus élargi et prenait la forme d’un V ouvert. 

Sur quelques rameaux, les feuilles du deuxième étage, compté à partir de l’ex- 
trémité, n’arrivaient pas à la forme d'Oun peu ouvert, mais, d'une facon géné- 
rale, le sinus pétiolaire était de moins en moins ouvert depuis les feuilles 
extrêmes (1). 

On voit donc combien tous ces faits commandent d'observation prudente et 
minutieuse dans le choix des documents quand on voudra faire des comparai- 
sons entre les ceps d’une variété examinée tour à tour greffée et franche de pied. 


(1) En photographiant la même feuille tous les trois ou quatre jours, j'ai pu m’assurer que 


son sinus pétiolaire et sa forme générale se modifiaient avec l’âge. Ces remarques seront 
publiées ultérieurement, 


ï 4 


Dans une communication présentée à l’Académie des sciences en 1903 ÉE), 
M. Jurie à prétendu que des Sémillons greffés sur Rupestris avaient été modi- 
fiés par le sujet dans la forme du sinus pétiolaire et dans la valeur de lapeie 
formé par les nervures principales. 

« Dans ma première série d'expériences, commencées en 1900, dit M. Jurie, 
j'ai greffé le Sémillon du Bordelais sur Rupestris du Lot. On sait que les ot 
de ces deux vignes sont très distinctes par les angles des nervures médiane, pri- 
maire et secondaire, comme par la villosité relative des faces inférieures. Dans _ 

le Sémillon, la somme 
des angles est de 110°, 
_ alors que, dansle Rupes- 
iris du Lot elie est seu- 
lement de 71° environ. 

J'ai remarqué dans ces 

essais que les greffons a- 

vaient fréquemment des 

feuilles dont les angles 
des nervures avaient 
varié plus ou moins et 
présentaient une valeur 
totale moyenne de 90° 
environ, c'est-à-dire 
assez sensiblement in- 
termédiaire entre la 
somme des angles des 
feuilles’ du sujet et celle 
des angles du greffon. 

De plus, le sinus pétio- 

laire, très ouvert dans 

les feuilles de Rupestris 

et presque fermé dans 

celles du Sémillon, était 
aussi nettement inter- 
médiaire comme ouver- 


Fig. 59, — Sémillon. Type à 5 lobes, pris sur un franc 
de pied. ture dans les feuilles 


modifiées du greffon. » 
M. Jurie a reproduit, à l'appui de ses dires, une feuille de Sémillon représen- 


- 


tant pour lui le type du cépage franc de pied (fig. 57) et une feuille de Sémillon 
greffé sur Rupestris (fig. 58). à 

Nous les pe ici, d’après les gravures publiées en 1903 parla Revue de 
Viticulture. | à 

Nous allons voir de quelles erreurs la communication de M. Jurie était enta- 
chée. 

Le vignoble girondin au milieu duquel je vis depuis dix ans est par excellence 
celui du Sémillon. Je puis l'y observer greffé sur la rive droite et franc de pied 
sur la rive gauche. J’ai constaté que la feuille présentée par M. Jurie comme le 


2e) S n l nd 
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(1) Revue de Vilicullure, 1903, t. III, p. 484. — Cette communication de M. Jurie est é alement £ ÊË 
reproduite dans un ouvrage récent : Les (héories de la greffe, par le Dr A. GAUTIÉ. asson de : 


Gauthier- Villars. 


ER 
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type du cépage franc de med est a sur les rameaux principaux : elle est 
moins rare sur les rejets axillaires. Cette feuille est presque entière et à sinus 
Æ pétiolaire étroit, presque fermé. : 
| En oo celte feuille comme celle d’un Sémillon franc de pied, l’ auteur 
- était en contradiction avec les faits, comme avec tous les aRpélograpn es La 
__ feuille qu'ils ont observée et décrite comme sn du Sémillon n’a rien 
* de commun avec celle de M. Jurie. : 
« Les feuilles du Sémillon sont frès découpées », dit le comte Odart (A mpélogra- 
phie, p.132, 6° édition). 
Pulliat, dans Wille Variétés de vignes, présente également le Sémillon comme 
découpé, puisqu'il dit: 
« Sinus supérieurs pro- 
fonds et fermés ; les se- 
à condaires marques, celui 
du pétiole ouvert. » 
_ Petit-Lafitte, de mêé- 


me: « Trois lobes profon- : 
> dément découpés. » (La 
_ vigne dans le Bordelais, 
ne-E10.) 


Foex écrit : « Feuilles 


__ trilobées ou quinquélo- 
__ bées, sinus pétiolaire ; 
à : ouvert en U ; sinus laté- 
Ë rauxinférieurs profonds.» 
__  Daurel, dans Les Rai- 


sins de cuve de la Gironde: 
« Feuille à trois lobes, 
découpées. » 
| M. Cazeaux-Cazalet, 
: dans l'Ampélographie de Fig. 60. — Sémillon. Type à 5 lobes, pris sur un franc de pied. 
Viala et Vermorel :- Comparer avec la feuille 2. 
€ Feuilles tri ou quin- 

_quélobées. Sinus pétiolaire largement ouvert; sinus latéraux supérieurs en U 
assez profond, étroit; sinus inférieur en U très étroit, quelquefois en boucle, 
_ quelquefois absent. » | 
_ La description de ces auteurs s'applique aux feuilles n° 3 et n° 4, que j'ai prises 
_ Sur une vigne franche de pied, comme elle s'applique à la feuille n° 2 que 
2 M. Jurie présentait comme influencée par le Rupestris. Elles sont toutes trois 


Caractéristiques du Sémillon. 

FA 4 Quant à la feuille que M. Jurie considérait comme type du Sémillon franc de 
pied, on la trouve dans les mêmes proportions sur des Sémillons greffés. La 
# figure 61 en reproduit une prise sur un pied greffé sur Riparia. 

es L'influence du Rupestris dans la feuille n° 2 est donc entièrement illusoire. 
“eh Les angles des nervures sont sous la dépendance de la forme de la feuille : dans 


_ un même rameau, l'angle des nervures n’a pas la même valeur sur toutes les 
F4 feuilles. L’angle de 90° que forme sanervure médiane avec la deuxième nervure 
_ latérale dans la figure 58 n’est point dû à l'influence du Rupestris. On retrouve 
le même angle sur tous les Sémillon greffés ou francs de pied chaque fois que l’on 
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observe des feuilles d’un certain âge, dans le 3° étage que j'ai indiqué à tir 
de l'extrémité, où les sinus sont en U large. Par contre, on observe des angles 
de 107° à 410° sur toutes les feuilles des rejets axillaires, dont la forme est 
entière et arrondie et dont le sinus est peu ouvert. / 

IL faut donc tenir compte de tous ces faits si l’on veut comparer des feuilles 
d'un cépage greffé avec celles d'un cépage franc de pied. On ne saurait, en effet, 
comparer avec justesse la feuille d’un cep prise à un niveau moyen avec celle 
d’un autre cep prise à un niveau inférieur. : 

Il faut voir seulement que le niveau soit le même, méis encore que 
| | les rameaux en observa- 

tion soient de même vi- 
. gueur; l'allure de_ la 

végétation diffère selon 

que les rameaux appar- 
tiennent à des bois de 
taille courts ou longs, 


rejets axillaires ou des 
gourmands. Les feuilles 
sont plus divisées sur 
les gourmands, tandis 
qu’elles le sont moins 
sur des rejets axil- 
laires (1). 

La vigueur et l'allure 
de la végétation influent 


sur la forme des feuilles 
des divers rameaux d’un 
même cep. 
; * 
D'un cep à l'autre, on 
peut voir également va- 
rier, Sur une même va- 


Fig 61: Senrioe) Type entier, pris chez un greffé riété franche de pied, les 


sur Riparia. Comparer avec la feuille 1. dimensions des feuilles, 

ainsi que la forme plus 

ou moins divisée du type intermédiaire dominant; la fertilité du sol, son taux 

d'humidité sont des causes de variations. Sur les points d’un vignoble où l'on 

a fait un épandage de terreau, un transport de terre, on voit nettement les 

feuilles changer de dimension, de couleur et de type dominant. Mais néanmoins 

elles conservent certains caractères qui ne permettent pas de les confondre avec 
les feuilles des autres cépages. 

Dans quelques cas, le greffage a apporté des modifications de même nature. 
Le fait le plus saillant est relatif au changement présenté par la Muscadelle, 
cépage blanc de la Gironde. M. Dézeimeris a fait remarquer au Comice de 
Cadillac, il y a de longues années, que la Muscadelle greffée sur Riparia, avait 
des feuilles plus "développées que la Muscadelle franche de pied et que, dans 


(1) Les feuilles sont entières chez le Sémillon sur les rejets peu développés, de 2 à 4 feuilles; 
elles sont divisées quand les nes ont poussé vigoureusement et ont beaucoup de feuilles. 
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suivant qu'ils sont des 


donc considérablement. 
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son ensemble, elle était plus vigoureuse. Avant la reconstitution, les grappes 
étaient plus petites, les raisins plus clairs, les rejets abondants; elle devenait 
parfois buissonnante. La forme qu'elle présente, une fois greffée sur Riparia, 
n’est pas un fait nouveau. Dans les cas, assez ares, où elle était plantée franche 
de pied en terrain fertile, elle avait la même allure. Le Riparia a agi sur elle 
comme un sol fertile. J’ai vu des Muscadelles franches de pied, qui avaient 
absolument la même apparence que des Muscadelles greffées sur Riparia. 

Dans aucun cas, le porte-greffe n'a engendré de formes nouvelles; il provoque 
parfois sur le greffon certaines variations que des conditions particulières de 
nutrition sont susceptibles de déterminer sur les francs de pied. 

(A suivre.) J. Capus. 
= @—© — "© —— — —————— ——— 


LE VIN DANS L'ALIMENTATION 


Les événements du Midi ont ramené l'attention sur le rôle du vin dans 
l'alimentation de l’homme. Bien que les buveurs d’eau aient actuellement une 
mauvaise presse, la conviction est loin d'être la même dans tous les esprits. 
Le vin a contre lui l’armée irréductible des abstinents et tous les timorés qui 
s'abritent sous le drapeau de la Tempérance. Combien, en outre, même parmi 
- ceux qui ont donné leur adhésion au mouvement de propagande en faveur de 
notre boisson nationale, gardent encore une arrière-pensée, et ne boivent du 
vin qu'avec appréhension! Combien, après avoir fulminé contre les faux savants 
qui proscrivent le vin, rentrent chez eux souligner leur indignation, en arro- 
sant le repas familial d’un verre d’eau minérale, de bière ou bien de lait! 

Cependant, d'un autre point de l'horizon, une nouvelle réconfortante nous 
arrive, réconfortante pour nous qui aimons le bon, et n'élions pas toutefois sans 
inquiétude sur les suites de aotre intempérance. Le vin est bactéricide!... Pauvre 
vin! Le voilà donc réduit, pour se faire pardonner ses bienfaits séculaires, 
réduit — excusez la hardiesse de l’image — à s’affubler d’un masque de carnaval 
et à pousser le cri de guerre contre quelques sporules inoffensives! Ne vous 
rappelle-t-il pas le malheureux suspect de jadis qui, pour se concilier la bien- 
veillance des sans-culottes et mettre ses côtes à l'abri de leurs piques menaçantes, 
agitait dans les airs un bonnet phrygien, en criant à tue-têle : « Vive la Nation!» 

£t c’est nous, médecins, qui sommes la cause de ce gâchis! C'est pour réparer 
le mal occasionné par notre ignorance, que les laboraloires se livrent à ces ten- 
tatives désordonnées. Nous sommes responsables de la crise viticole; nous avons 
stupidement fait la guerre au vin; nous avons anémié toute une génération pour 
enrichir les marchands d’eaux minérales. 

Dédaignons cette bordée d'injures, mais faisons froidement notre examen de 
conscience. 

Il n’est pas douteux que, depuis un quart de siècle, la Médecine a manifesté 
contre le vin une véritable hostilité. Mais cette hostilité est-elle sans excuse? Si 
le vin n était jamais nuisible, qui songerait à le proscrire ? Quel praticien aurait 
assez d'autorité pour obliger des gens auxquels le vin est réellement salutaire 
et qui s'en rendent compte, à ne boire que de l'eau, du lait ou de la bière? 
Ceux-là, d’ailleurs, se moquent de la médecine et des médecins, et n’ont jamais 
perdu leur temps à demander, encore moins à suivre, des conseils dont ils n’ont 
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pas besoin. S'il y a des buveurs d'eau, c’est qu’il y a des individus auxquels le 
vin fait du mal. 


Parmi ces buveurs d’eau — je laisse de côté les imitateurs — - les uns ont 


_ renoncé spontanément au vin, les autres en ont cessé l'usage sur les conseils de 


leur médecin : tous s’en sont admirablement bien trouvés. De là à jeter l’ana- 


thème contre le vin, il n’y avait qu'un pas, et ce pas a été rapidement franchi. 
Mais si cette Séno ration hâtive constitue une erreur réelle, la source de l’er- 
reur est dans la fausse interprétation des faits cliniques qui ont servi de point de 
départ à cette généralisation. C'est, en effet, d'une observation insuffisante qu'est 
née dans l'esprit d’un grand nombre de praticiens la conviction que LAPSSE du 
vin est pos pour l'individu et pour la société. 

Voici ce qu’un examen plus attentif et plus rigoureux des faits nous apprend. 


Les buveurs d’eau représentent deux types cliniques distincts de malades. Chez 


les uns, « la digestion est ralentie ». Les excitants, le vin en particulier, provo- 


quent dans ce cas une suractivité des actes digestifs, suractivité incompatible, 


dans une certaine mesure, avec la forme bien spéciale dans l'espèce, du « rythme 
fonctionnel »-gastro-intestinal. D'où l'apparition de désordres « fonctionnels » 
violents : le malade se plaint d’aigreurs, de brûlures, de crampes, etc. Ces phé- 
nomènes disparaissent si l'on substitue l’eau au vin, ce que le malade fait, le plus 
souvent, de lui-même, tant la relation de cause à effet paraît évidente. On com- 
prend que, dans ces cas de digestion ralentie, l’eau, dont le pouvoir excito-moteur 
est faible, réponde mieux que le vin à l'allure torpide du péristaltisme gastro- 
intestinal. 

Il est d’autres malades chez lesquels l'action nocive du vin se manifeste par 
des troubles fonctionnels quelquefois encore localisés à la sphère digestive (déla- 
brements, fringales), mais le plus souvent ne paraissant avoir aucune relation 
avec le travail de la digestion. Tel malade, par exemple, dira : « Le vin me coupe 
les jambes »; tel autre : « Le vin me donne la migraine ». Un troisième se plaindra 
de vertiges, dont l’origine ne peut être dépistée. Nous avons à faire, dans ces 

as, à des individus dont la « digestion est accélérée ». Le vin, en exagérant 
encore la rapidité avec laquelle l'estomac se débarrasse de son contenu, suscite 
des réactions spasmodiques désordonnées qui, chez les nerveux, peuvent avoir 
une répercussion sur les régions les plus diverses de l’économie. Là encore l'eau 
triomphe, et le médecin qui en conseille l'usage recueille, avec un joli succès, 
l'estime et la reconnaissance de son client. 

Ce n’est pas ici le lieu d'examiner quelles conditions d'ambiance défavorables 
provoquent tantôt l’accélération, tantôt le ralentissement des actes digestifs. 
Nous ne voulons pas montrer, non plus, à quels signes objectifs abdominaux, 
souvent précis et de constatation facile, on peut reconnaître que le travail de la 
digestion est lent ou rapide. Mais une chose est certaine, l'expérience en fait foi. 
Si l’on supprime ou l'on modifie dans un sens favorable les conditions qui font 
que la digestion est, dans tel cas accélérée, dans tel autre cas ralentie; si, en un 
mot, on ramène, par un traitement convenable, à une allure plus régulière et 
plus voisine de l’état physiologique, le rythme de la fonction digestive, l'eau n’a 


plus sa raison d’être dans l'hygiène alimentaire du sujet. Le vin est alors admi- 


rablement toléré, et non seulement il est toléré, mais il devient pour le malade 
une source de force et de vie. Nous connaissons de nombreux exemples d’indi- 
vidus qui, depuis dix ans, vingt ans et plus, manifestaient pour le vin une répu- 


gnance invincible et ne pouvaient en digérer la plus minime dose. Grâce à des. 
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modifications très ‘simples de leur hygiène générale, ils sont arrivés à en boire, 
pour le plus grand profit de leur santé, y puisant une vigueur qu'ils nes ehien 
jamais connue. 

L’utilité du vin dans l'alimentation journalière de l’homme est incontestable. 
Le vin a des qualités stimulantes de premier ordre et qu'aucun autre aliment ne 
possède au même degré. Le vin exerce sur l’ensemble de l'organisme, aussi bien 
que sur la fonction digestive, une action tonique réelle. Nombreux sont les indi- 
vidus qui pourraient, à la rigueur, en ne buvant que de l’eau à leur repas, se 
maintenir dans un état de santé satisfaisant, en apparence, mais qui ne se sen- 
tent en pleine possession d'eux-mêmes et ne peuvent disposer de toute leur 
énergie qu'avec l’aide du vin. Plus nombreux encore, peut-être, ceux qui ne 
pourraient, sans le vin, faire face au labeur que leur imposent les dures néces- 
sités de l'existence. 

À mesure que l'homme vieillit, le vin lui devient de plus en plus indispen- 
sable : Le vin est le lait des vieux. Aussi ne doit-on le proscrire chez les individus 
qui ont dépassé la cinquantaine, que pour des motifs réellement valables et des 
raisons précises, et non d’une façon inconsidérée, comme on a trop de tendance 
à le faire. 

Nous sommes issus d’une race dont l'usage du vin a contribué à former le tem- 
pérament et le caractère : le vin est pour nous une condition de milieu à laquelle 
nous ne saurions impunément nous soustraire. L'homme ne fait qu'un avec le 
sol qui l’a vu naître, avec les productions de la «terre » sur laquelle il doit vivre. 
La vigne jaillit de nos coteaux ensoleillés ; buvons donc le jus de la vigne ». 

D' LÉON VINCENT. 
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Le commerce des vins de Champagne (C.R.). — L’impôt des eaux minérales (R. B.). — De l'im- 
portance des rayons colorés dans la vinification. — Le vin sans alcool en Suisse (B. C.). — 
Les vins doux naturels de Clairette. — Le tir contre la grêle (B. C.). — Extrait des statuts de 
la Confédération générale des vignerons. — Exportation des hüiles d’olive au Japon (J. Cxa- 
PELLE). — Bibliographie : Almanach de l'agriculture, par Henri Sacnier ; Législation sur les 

. vins; Instructions pratiques pour l’emploi de l'acide sulfureux en vinification, par E. Dupont 
et J. "VENTRE; Documents relatifs à la défense de planter des vignes sans autorisation dans la 
généralité de ‘Guienne au xvirre siècle, par le D' Marin : Le Norfolk-Breton devant l'opi- 
nion, par le comte HENRI DE RoBten; Le Livre agricole des instituteurs, par M. SELTEN- 
SPERGER. — Correspondance et Renseignements. 


Le Commerce des Vins de Champagne se maintient en pleine 
prospérité, malgré les concurrences toujours plus actives contre lesquelles il est 
obligé de lutter tant en France qu’à l'étranger. La qualité de ses produits assure 
son succès autant que leur réputation. Sans doute, on boit beaucoup de mous- 
seux artificiels ou raturels à bas prix. La plupart sont agréables; il en est 
même de réellement bons; les supérieurs deviennent rares. Qu'ils soient plus ou 
moins soignés et appréciés, ils exercent, en tout cas, une action directrice mar- 
quée sur le goût des consommateurs qui deviennent de plus en plus difficiles et 
exigeants. Beaucoup de ceux qui ont commencé par des vins ordinaires passent 
graduellement aux vins de choix. On entend dire de tous côtés que les acheteurs 
tiennent avant tout au bon marché, et qu’en toutes sortes d'affaires la mauvaise 

marchandise chasse la bonne. Il y a certainement, dans cette assertion, quelque 
chose de vrai; ce serait une profonde erreur que de l’accepter avec toutes ses 
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conséquences. Jamais, peut-être, en dépit des difficultés de l'existence, les indus- 
tries de luxe n'ont été plus prospères. Il y a une partie du public, la plus impor- 
tante, qui vise avant tout à l’économie, et on ne pourrait qu'applaudir à son 
esprit d'épargne s’il n’allail pas trop souvent jusqu’à lui faire accepter des den- 
rées douteuses en encourageant à leur création. Il y a aussi une clientèle délicate 
et exigeante qui veut du bon et sait le payer. Les négociants en FERRER ont 
su conserver son estime et sa Confiance. 

Les grandes maisons de Champagne travaillent à la fois ponr l'exportation et 
pour la consommation intérieure. Ce n’est pas à leurs représentants qu'on peut 
reprocher de négliger les marchés étrangers; ils ont su faire Lous les sacrifices 
nécessaires pour s'assurer une place importante sur les principaux marchés du 
monde; ils ne négligent rien pour la conserver. Aussi leurs ventes, en dehors 
de notre territoire, n'ont-elles cessé de progresser. De 4 à 5 millions de bou- 
teilles à peine par an dans la période 1845 à 1850, elles ont passé à 10 millions 
vers 1866, pour arriver à 15 ou 16 millions eu 1875, à 20 millions en 1897. L’exer- 
cice 1905-1906 (d'avril en avril), le meilleur qui ait encore été relevé, s'était: 
chiffré par 23.876.731 bouteilles ; celui de 1906-1907, dont les résultats viennent 
d’être publiés tout récemment, n’est pas sensiblement inférieur, puisqu'il atteint 
encore 23.056.947 bouteilles. Depuis un demi-siècle nos exportations de vins de 
Champagne ont plus que quadruplé. 

La consommation intérieure, beaucoup moins importante, s est développée de. 
son côté dans des proportions un peu plus considérables encore, mais en suivant 
une marche un peu plus différente. De 2 millions de bouteilles à peine entre 1845 
et 1850, elle a progressé assez lentement d’abord jusqu'en 1886 ou 1888, où elle 
commençait à dépasser 3 millions de bouteilles par an, pour s'élever très rapide- 
ment ensuite. En 1895 encore, elle n'était guère cependant que de 5 millions, 
mais elle a à peu près doublé depuis ces dix dernières années. Les ventes à l'in- 


térieur ont atteint 11.714.404 bouteilles pour:la campagne 1905-1906, et 10.114.548 


bouteilles pour celle de 1906-1907, avec une diminution relative négligeable. 
Tout compte fait, notre commerce de vins de Champagne, sous toutes ses 
formes, a passé, en l’espace de 50 à 60 ans, de 6 à 7 millions à 34 ou 35 millions 
de bouteilles. Et ces chiffres reposent sur des documents précis, contrôlés par la 
Régie qui ne laisse passer aucune erreur; ils ne prêtent à aucune contestation. 
La Champagne ne cesse de développer ses expéditions, mais elle ne se contente 
pas de vivre au jour le jour, et si elle s'occupe du présent, elle prépare l'avenir 
avec le plus grand soin. Ses provisions se sont accumulées en même temps que se 
sont développées ses affaires. Jamais elles n'avaient atteint les proportions 


actuelles. Les inventaires de la Régie faisaient ressorlir, en effet, en avril 


dernier, après les grosses expéditions, l'existence, dans ses magasins, d’un stock 
de 121.136.985 bouteilles, correspondant à près d’un million d’hectolitres de vin. 
Ce serait, à s’en tenir à cette donnée, des ressources suffisantes pour répondre, 
pendant quaire ans, à toutes les demandes probables. Et à ce million d'hecto- 
litres de vin en bouteilles s'ajoute un demi-million d’hectolitres d'autres vins 
en fût, parce qu’on ne les estime pas encore dignes de l’'embouteillage. C'est, en 
définitive, un approvisionnement de 1.507.758 hectolitres correspondant à près 
de 2 millions de bouteilles. De mauvaises années peuvent survenir, on pourra 
être obligé de réduire les achats à la propriété; ce ne seront que des difficultés 
momentanées dont la consommation ne s'apercevra pas. L'élasticité du stock 
garantit contre toute situation difficile. 
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Cette accumulation de vins destinés à la préparation du Champagne mousseux 
est bien faite pour inspirer une pleine et juste confiance aux consommateurs. 
Elle prouve aussi que, si on peut avoir des vins mousseux à bon marché, le véri- 
table Champagne, celui qui porte le nom de nos célèbres el grandes marques, ne 
peut être cédé à des prix inférieurs à un certain taux assez élevé. — C. R. 

L'Impôt des Eaux minérales. — Malgré ce que prétendent certaines 
personnes plus ou moins intéressées à combattre l’usage du vin, les livraisons de 
vins ont encore augmenté de 364.000 hectolitres dans la dernière année. L'avenir 
du vin n’est donc pas compromis, néanmoins il y a lieu de surveiller les produits 
qui lui font une concurrence acharnée. Les plus dangereux sont certainement les 
eaux minérales, dont la consommation s’est élevée en France jusqu'à 74 millions 
de bouteilles. : 

Pourquoi boil-on de l’eau minérale ? C'est par snobisme! c’est la mode! Et c'est 
ainsi qu à la terrasse des cafés de Paris on entend des consommateurs demander 
une demi-vichy, une saint-galmier, comme on demandait autrefois wne verte, un 
madère, un vermouth! Or, il est rationnel que ces snobs paient l'impôt sur les 
eaux ainsi consommées, de même que sur les autres produits alimentaires y 
compris le vin. 

Devant les protestations plusieurs fois renouvelées des viticulteurs, le ministre 
des Finances a demandé, dans le dernier budget, un impôt de à centimes par 
bouteille, qui aurait produit 4 millions, en exposant ainsi les motifs de son ini- 
tialive : ‘ 

Il semble, en effet, rationnel, d’assujettir à une taxe modérée les eaux minérales 
par lesquelles il est aujourd’hui de mode, dans certaines classes de la société, de rem- 
placer les différentes boissons usuelles (vin, cidre, bière) que la loi qualifie de boissons 
hygiéniques et qui sont toutes frappées d’un impôt. 

Les propriétaires de sources trouveront, d’ailleurs, dans l’apposition de la marque de 
Etat sur les bouteilles, une compensation à la charge qu'il s’agit de leur imposer, cette 
marque devant constituer, aux yeux des consommateurs, une sorte de certificat d'ori- 
give susceptible de favoriser la vente des eaux naturelles. 


Ce projet fut combattu très adroitement par le Syndicat des Eaux minérales, 
sous prétexte que l’on créerait ainsi un impôt sur les malades. Mais est-ce que 
les malades ne paient pas l'impôt sur les vins que leur ordonnent leurs docteurs 
et même sur les produits pharmaceutiques? Ce syndicat obtint gain de cause 


auprès de la Commission du budget, et en rendit compte en ces termes à ses 


adhérents : 


Nous devons incontestablement cet heureux résultat à la vigoureuse campagne faite par 
notre Syndicat et à l'intervention qu'il a pu faire personneilement auprès de plusieurs 
députés membres de la Commission du budget. 


Nous ignorons si le ministre proposera à nouveau cet impôt qui semble juste 
et équitable. Il serait bon que les associations viticoles prennent en mains cette 
importante question, comme elles l'ont déjà fait l'année dernière, et qu’elles 
groupent à leur tour des députés et des sénateurs pour soutenir les intérêts du 


vin. Il faut qu'elles fassent des démarches actives auprès du ministre et qu'elles 


s'assurent le plus tôt possible le concours nécessaire dans le Parlement pour 
aboutir. Il serait vraiment curieux que le Syndicat de l'Eau l’emporta sur le 
groupement des intérêts viticoles. — R. B. 
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De The du des Rayons colorés dans la Vinification + 
M. Georges Duclou, qui a étudié depuis plusieurs années l'influence des rayons 
colorés sur la fermentation et la qualité du vin, vient d’énoncer ainsi les résultats 
de ses expériences : _ | 2 

1° Les préparations cupriques et autres employées dans les traitements de la vigne, 
émettent un courant électrolytique qui modifie la qualité du vin pendant la fermen- 
tation ; 

2° Cette action agit en raison inverse d’un courant émis, qui est solidaire des couleurs 
dardées sur le moût pendant cette fermentation; 

3° Le jaune donne une qualité plus complète, issue du plus faible courant produit; 
l’incolore (le blanc), avec un courant plus ne est solidaire de moins de valeurs 
analytiques et gustatives: 

40 Cette action produite par les courants, encore plus intense avec le bleu, mais au 
détriment de la qualité, est analogue à la pasteurisation, qui amoindrit la qualité future 
d’un vin opéré; 

59 Dans les années moins réussies, l’infériorité ne paraît pas putalies à la grefte 
franco-américaine, mais aux courants cupriques plus actifs qui sont inhérents à la 
lumière incolore (blanche), analogue aux suites fâcheuses du traitement pasteurisatenr. 

6° Une fermentation très courte, limitée au temps strictement nécessaire à l’obten- 
tion du zéro degré au glucomètre, plutôt que trop prolongée, impose la mise en bar- 
riques, et, par suite, la défécation du vin produite par cette opération, arrête les mani- 
festations magnétiques aussi bien que des manifestations ne se produisent plus sur un 
vin nouveau ou complètement fermenté ou vieilli. 

Le vin sans alcool en Suisse. — Une campagne très active a été menée 
en Suisse dans ces dernières années en faveur de la consommation du vin sans 
alcool. Ce sont surtout Les sociétés de tempérance qui ont conduit ce mouvement. 
Il semblait que cette consommation aurait dû prendre une grande extension en 
raison de ces appuis considérables et en raison aussi d’une réclame effrenée, qui 
s’exerçât jusque dans les plus petits cafés et aux plus hautes altitudes. Le bas 
prix des produits mis en vente, 0 fr. 70 la bouteille, semblait devoir attirer le 
client. On peut dire aujourd’hui que la concurrence du vin sans alcool ne doit 
pas inquiéterle vigneron suisse. Le vin sans alcool nese trouve plus que dans des 
dépôts spéciaux ou dans les hôtels. Là quelques rares tempérants le boivent 
timidement, tandis qu’à des tables voisines, des Suisses réunis pour discuter les 
intérêts d'une société quelconque dégustent de nombreuses bouteilles de Bor- 
deaux ou de Bourgogne; on peut évaluer à 2 ou 3 bouteilles par tête les quantités 
que j'ai vu ainsi consommer cet été. On boit bien en Suisse et surtout parmi les 
solides populations du Jura. Une statistique très intéressante montre où en est 


exactement cette question du vin sans alcool en Suisse. Au dernier concours 


fédéral de tir à Zurich, en plein centre de tempérants, à proximité de la plus 


grosse fabrique de vin sans alcool, on a consommé en juillet dernier 154.500 bou- 


teilles de vin, 90.000 bouteilles de bière, 30.000 bouteilles d’eau minérale et 
seulement 2.400 bouteilles de vin sans alcool, soit moins d’un pour cent du liquide 
consommé. Ajoutons que les cantons dans lesquels on boit le moins de vin sans 
alcool sont justement les cantons de Vaud et de Genève, dans lesquels on a 
interdit la vente de l’absinthe. Il y a là une corrélation assez curieuse. Les 
Suisses continueront à boire du vin, de la bière et de l’eau minérale. Or, si le 
vin sans alcool n’a pu prendredroit de cité en Suisse, patrie des tempérants, son 
avenir semble bien moins brillant ailleurs. — B. C. 
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Les vins doux naturels de Clairette. — Le directeur général des Contribu- 
tions indirectes adresse à M. Pelisse, député de l'Hérault, la lettre suivante : 
«Monsieurle député, vous avez bien voulu appeler mon attention sur les disposi- 
tions de la lettre de mon administration, en date du 10 juillet dernier, relative aux vins 


qui peuvent, après mutage en présence du service être admis au régime des vins doux : 


naturels, déterminé par l’article 22 de la loi du 13 avril 1898. Vous faites remarquer 
que certains vins, pouvant titrer naturellement plus de 14° nefigurent pas dans l’énumé- 
ration, donnée par cette lettre, des dénominations sous lesquelles sont connus certains 
vins de l'espèce. 

« L’instruction dont il s’agit a pour objet de mettre le service en garde contre Îles 
manœuvres qui tendraient à faire admettre au régime des vins doux naturels, des pro- 
duits qui n'y ont pas droit. Maïs les indications qu’elle contient, concernant les 
dénominations de crus ou de cépages, ne constituent pas une énumération limi- 
tative. 

. « Le bénéfice de l’article 22 précité de la loi de 1898 est, en effet, accordé, moyennant 

les garanties stipulées dans cet article, pour tout cépage dont le moût atteint naturelle- 
ment la limite minimum del4e. En vue de lever toute incertitude à cet égard, J'ai 
adressé, au service, des instructions dans le sens des observations qui précèdent, — 
Agréez, etc. » 


Le Tir contre la Grêle. — M. André, président de la Commission météo- 
rologique du Rhône, a condamné tout dernièrement les tirs contre la grêle, qu'il 


a qualifiés de « pratique meurtrière et inutile ». Cette opinion a soulevé de très 


nombreuses protestations. A la dernière réunion de la Société régionale de Viti- 
culture de Lyon, M. Châtillon, président des Syndicats de défense du Beaujolais, 


_a résumé une partie de ces prolestations. Il a rappelé que la Commission météo- 


rologique du Rhône ne contient aucun viticulteur et même aucun praticien. Il a 
relevé ce passage relatif aux applications du tir contre la grêle à l’aide des fusées, 
dans le rapport annuel de la Commission météorologique de l'Allier, département 
qui compte 25 Syndicats de défense : « Les résultats ont été très concluants 
en 1906, excepté à Creuzier-le-Vieux, où nous avons signalé des dégâts commis 
aux céréales et à la vigne, le 28 juin. Partout où le tir aux fusées grélifuges a été 
institué, la grêle a été évitée. » 

M. Châtilion a affirmé avoir observé plusieurs fois l'efficacité du tir et M. Con- 
deminal à appuyé ses observations. M. Châtillon a fait observer que la Société de 
Viticulture de Lyon étudie pratiquement cette question depuis plusieurs années 
d'une façon très sérieuse, et que les rapports très documentés que publie chaque 
année la commission spéciale de cette Société, sont livrés à une grande publi- 
cité. — B. C. 


Extrait des Statuts de la Confédération Générale des Vignerons. 


ART. 3. — Son objet est l'Union des 
Syndicats professionnels des Vignerons 
en vue de la défense de leurs intérêts éco- 


Durée. 


ARTICLE PREMIER. — Entre les Syndicats 
professionnels des Vignerons de Béziers, 
Carcassonne, Montpellier, Narbonne, Ni- 
mes et Perpignan qui ont adhéré aux pré- 
senis Statuts et ceux qui y adhéreront par 
la suite, il est formé une Union, confor- 
mément à l'article 5 de la loi du 21 mars 
1884 et à la loi du 4er juillet 1904. 


ART. 2. _. Cette Union prend le nom 
de : Confédération Générale des Vignerons. 


nomiques et agricoles. Elle s’occupera no- 
tamment : 

1° De poursuivre de tous ses efforts le 
relèvement du prix des vins jusqu’au ni- 
veau où ils deviennent vraiment rémuné- 
rateurs pour la propriété; 

20 De coordonner les efforts faits par 
les Syndicats adhérents pour la répression 
des fraudes qui se pratiquent sur les vins 
et de la fabrication artificielle ; 


386 


ACTUALITÉS 


DR 
da FE eu 
SAS TP MEÈ 
ED" 


3° De recueillir et répandre les rensei- 
gnements de nature à éclairer les produc- 
teurs et les commerçants sur l’état des 
récoltes, la situation des marchés vinicoles 
et les existences à la propriété et au com- 
merce ; È | 

4 De propager et de favoriser par tous 
les moyens en son pouvoir la diffusion et 
le développement des Sociétés locales de 
Crédit mutuel; 

5° De provoquer dans tous les centres 
viticoles de la France la création de Syn- 
dicats régionaux de Vignerons et d'obtenir 
leur affiliation à la présente Union; 

60 Et d’une manière générale de s’oc- 
cuper de toutes les questions intéressant 
le fonctionnement des Syndicats unis et 
les intérêts économiques de leurs adhé- 
rents. 


TITRE I1.— Composition de l’Union. 
Cotisations. 


ART. d. — Font partie de l'Union les 
Syndicats professionnels des Vignerons de 
Béziers, Carcassonne, Montpellier, Nar- 
bonne, Nimes et Perpignan. 

Peuvent y être admis, les Syndicats de 
Vignerons qui seront ultérieurement con- 
stitués dans d’autres régions. L’admission 
est prononcée par le Conseil d’'Administra- 
tion de l'Union statuant à la majorité des 
VOIX. 

ART. 6. — Chaque Syndicat de Vigne- 
rons affilié devra payer une cotisation an- 
nuelle qui sera fixée par le Conseil d’Ad- 
ministration de l'Union, mais qui ne pourra 
excéder le cinquième des cotisations pro- 
portionnelles payées par ses adhérents. 
Tout Syndicat uni pourra $e retirer après 
paiement de sa cotisation pour l’année en 
cours et après en avoir donné avis au pré- 
sident du Conseil d'administration par let- 
tre recommandée. 


TITRE III. — Administration. 


ART. 7. — L'Union est administrée par 
un Conseil d’admimistration composé d’un 
nombre variable de membres. En font 
partie de droit les présidents des Syndicats 
unis. Chaque Syndicat présentement uni 
délègue au Conseil d'administration de 
l'Union cinq de ses adhérents désignés 
par le Conseil de ce Syndicat, au scrutin 
-_ secret et à la majorité des voix. 

Les Syndicats ultérieurement admis dé- 
légueront, dans les mêmes formes, un 
nombre d’administrateurs fixé par le Con- 
seil d'administration de l’Union, lors de 
l'admission, sans que ce nombre puisse 
dépasser cinq pour chaque Syndicat admis. 

Le Conseil d'administration, ainsi com- 
posé, aura la faculté de s’adjoindre, par 
cooptation, un nombre d’administrateurs 


’ 


au plus égal au tiers de ses membres, et 
pris parmi les adhérents des Syndicats 
unis ayant rendu des services signalés à la 
cause viticole ou d’une compétence no- 
toire en droit, en économie sociale, en 
matière commerciale ou agricole. Ces ad- 
ministrateurs seront élus au scrutin secret 
etils devront réunir au moins les deux 
tiers des suffrages exprimés. 

ART. 8. — Tous les administrateurs, 
quelle que soit leur origine, ont les mêmes 
droits et les mêmes pouvoirs. 

ART. 9. — La durée des fonctions des 


administrateurs délégués des Syndicats 


est de deux années. Toutefois le premier 
Conseil d'administration élu dès que les 
statuts de l'Union seront définitifs sera 
renouvelé par moitié le premier dimanche 
d'octobre de l’année suivante. L'ordre de 
sortie sera réglé par voie de tirage au sort, 
mais de telle manière qu'il ne sorte pas. 
moins de deux délégués et plus de trois 
par Syndicat uni. Les sorties s’effectue- 
ront ensuite par voie de roulement, les 
élections ayant toujours lieu le premier 
dimanche d'octobre. Tous les membres 
sortants sont rééligibles. Les administra- 
teurs élus par cooptation sont désignés 
pour une durée €’un an. Ils sont tous 
rééligibles., Leur nomination est faite lors 
de la première réunion du Conseil d'admi- 
nistration renouvelé partiellement et pour 
la première fois lors de la première réu- 
nion du Conseil de l’Union. En cas de dé- 
mission, décès ou tout autre empêchement 
d’un administrateur délégué par un des 
Syndicats unis, ce Syndicat le remplace 
immédiatement. L'administrateur nommé 
en remplacement d’un autre ne demeure 
en fonctions que pendant le temps restant 
à courir de l’exercice de son prédécesseur. 

ART. 40. — Le Conseil nomme chaque 


année un bureau composé de : un président, 


quatre vice-présidents, un secrétaire et 
deux secrétaires-adjoints, un trésorier et 
un trésorier-adjoint. 

Tous les membres du bureau sont rééli- 
gibles. 

ART. 45. — Les délibérations du Con- 
seil sont constatées par des procès-ver- 
baux inscrits sur un registre spécial et 
signés par le président du Conseil ou l’ad- 
ministrateur ayant présidé la séance et le 
secrétaire. Les copies ou extraits de ces 
procès-verbaux à produire en Justice ou 
ailleurs sont signés par le président du 
Conseil ou deux administrateurs. 

ART. 16. — Les fonctions des adminis- 
trateurs sont gratuites. Aucun administra- 
teur ou ancien administrateur de l’Union, 
d’un Syndicat ou d’une section de Syn- 
dicat ne peut être nommé à une fonction 
rétribuée par l'Union. 


Exportation des huiles d’olive au Japon. — Dernièrement, M. G. 
Pascal, d'Aix, consul général de France, à Milan, a publié une très intéressante 
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note sur l'exportation des huiles d'olive au Japon. Nous en exlrayons les rensei- 
gnements ci-après, avec l'espoir que les oléiculteurs et les négociants en huiles 
sauront en tirer un utile profit. 

La sardine, pêchée en quantité considérable dans les mers d'Extrême-Orient, 
commence à être exploitée industriellement. Un certain nombre de manufactures 
se sont créées au Japon, dans le but d'envoyer, sur le marché américain, des 
conserves de poissons, appelées à faire une sérieuse concurrence aux produits 
similaires européens. Cette industrie est encore dans l'enfance, mais elle ne 
manquera pas de se perfectionner et de se développer. En attendant que cette 
concurrence puisse devenir un sujet de préoccupation pour nos fabriques de 
conserves, la nouvelle industrie, qui s'implante au Japon, mérite de fixer l'atten- 
tion des oléiculteurs du vieux continent. 

En effet, si les sardines sont abondantes en Extrême-Orient, l'olivier y est 
inconnu. L'huile d'olive y est frappée de droits d'entrée assez élevés, mais il 
semble vraisemblable que, pour favoriser ia prospérité de nouvelles usines, le 
gouvernement nippon ne se refuserait pas à en abaisser le montant. À ce point 
de vue, M. G. Pascal d'Aix reproduit d’intéressantes déclarations faites à un 
publiciste italien par M. Joshioka, Commissaire du Japon à la dernière Exposi- 
tion internationale de Milan : 

_« Ce fonctionnaire fait remarquer, dit-il, que dans cette Exposition figurèrent, 
parmi les articles envoyés par son pays, des huiles de poissons de toute espèce, 
les produits de la pêche du corail, des perles et des algues marines, ainsi que 
des poissons séchés et conservés. Parmi les poissons de conserve figuraient 
une grande variété de sardines. Les sardines, pêchées dans les mers du Japon, 
ne peuvent être comparées à celles de la Méditerranée et de l'Océan Atlantique, 
car elles sont maigres et de peu de saveur. Mais, malgré leur infériorité à cet 
égard, elles pourront, sans doute, être oluites facilement sur les marchés 
de l’Extrême-Orient, tels que Fe Chine, le Siam, les Indes, les Philippines, 
l'Indo-Chine, la Sibérie et l'Australie, ce qui ouvre à l’industrie des conserves 
nippones de vastes et brillantes perspectives. 

« La grosse difficulté à surmonter réside cependant dans le manque d'huile 
comestible. Jusqu'à présent, toute l'huile d'olives employée pour les conserves japo- 
naises vient de France, et cela, pour deux raisons : d'abord, en raison des facilités 
de transport, ensuite parce que l'Italie n’a pas encore fait l'effort nécessaire 
pour assurer à ses huiles les débouchés qu’elle peut trouver au Japon. » Mais, 
M. Joshioka déclare que, depuis son arrivée en Italie, il s’est activement occupé 
de rechercher les meilleurs types d'huiles italiennes, susceptibles d’être intro- 
duites dans son pays. Par l'intermédiaire du Musée commercial de Milan, ïl a 
notamment obtenu des échantillons d'huiles des principales régions productives, 
à savoir : la Ligurie, la Toscane et les Pouilles. Ces échantillons ont été, par ses 
soins, envoyés au Japon, où ils vont être dûment examinés et analysés. Il ter- 
mine en s’affirmant convaincu de l'excellence des produits de la Péninsule. 
Quoi qu'il doive résulter de la mission de M. Joshioka, l'initiative prise par le 
Commissaire japonais ne paraît pas devoir nous laisser indifférents. 

« Nos exportateurs d'huiles doivent faire un double effort, d’une part, pour 
lutter contre la concurrence, dont ils sont menacés du côté de l'Italie, d'autre 
part, pour accroître leurs débouchés, puisque le marché du Japon paraît être 
appelé à s’élargir dans de notables proportions. » 

Nous ne saurions trop insister sur l'importance de cette communication, que 
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nous avons cru utile de compléter au point de vue commercial, après enquête 


auprès d'importantes maisons françaises, depuis longtemps en relations d’af- . 


faires avec le Japon. Les importations d'huiles d'olives au Japon ont quadruplé 


_de 1903 à 1905, ainsi qu'il ressort des statistiques officielles des douanes mika- 


donales. Les importations en fûts et en estagnons ont élé en poids de 30.000 
kilos en 1903, 60.000 en 1904 et 120.000 en 1905 et en valeur déclarée de 
40.000 fr. en 1903, de 70.000 fr. en 1904 et de 140.000 fr. en 1905. Les importa- 
tions d'huiles d’olives en caisses (de 6 à 10 kilos poids net d'huile) ont été de 
2.100 caisses valant 50.000 fr. en 1903, de 1.800 caisses valant 27.000 fr. en 1904, 
de 2.600 caisses valant 40.000 fr. en 1905. Les importations de 1906 ont dé- 
passé de beaucoup celles de 1905. 

En 1905, les importations d'huiles d'olives en fûts ou en estagnons se sont 
réparties comme suit, par pays exportateurs : Espagne 46.500 kilos valant 
57.000 fr.; Allemagne 23.500 kilos valant 25.000 fr.; Angleterre 15.600 kilos 
valant 17.500fr.; Italie 14.000 kilos valant 20.000 fr. ; France 10.800 kilos valant 
12.500 fr. ; “pie Unis 8.000 kilos valant 7.500 fr. Soit un total de 118.400 kilos 


- valant 139. 500 fr. 


Pour les huiles importées en caisses, on relève les quantités suivantes : Angle- 
terre 1.500 caisses, valant 20.000 fr. ; tr. 1.500 caisses, valant 25.000 fr. 

D'après les chiffres ci-dessus, nos ONE occuperaient que le second rang 
dans les importations totales d'huiles au Japon, mais ils passent au premier 
rang, si l’on tient compte que la plupart des huiles de provenance anglaise et 
allemande sont d'origine française. Généralement, les huiles expédiées des en- 


. trepôts de Londres, de Liverpool et de Hambourg sont vendues au Japon sous 


notre étiquette nationale, la plus en faveur dans tous les pays d’Extrême-Orient. 


. Quant aux expéditions des Etats-Unis, vendues également sous le nom d'huile 
d'olives, elles sont, paraît-il, à base d'huile de coton. 


En ce qui concerne les droits d'entrée sur les huiles d'olives, ils ont été modi- 


__fiés comme suit, depuis octobre 1906, époque de la mise en vigueur du nouveau 


tarif douanier japonais. Pour les huiles en fûts où en estagnons, avant octobre 
1906, ils étaient de : 2 yens 929 par picul de 60 kilos, soit de O fr. 12 à O fr, 13 
par kilo. Depuis octobre 1906, ils sont de : 4 yens 10 par picul de 60 kilos, soit 
10 fr. 50 par 60 kilos ou 0,175 par kilo. 

Les huiles utilisées pour la fabrication des conserves de poisson bénéficient 
du droit d'admission temporaire (drawback). Ainsi que le faisaient pressentir les 
déclarations de M. Joshioka, les droits de douane sont en fait supprimés ou plutôt 
remboursés, sous forme de ristourne, lorsque les conserves sont elles-mêmes 
réexportées. 

Pour les huiles en bouteilles, exclusivement réservées pour la table, la taxe 
d'entrée au Japon a été portée, d’après le tarif douanier de 1906, de 10 à 30 % 
ad valorem, prélevés sur le prix de revient de la facture, auquel on doit ajouter 
tous les frais de transport, d'assurance et de commission, depuis le lieu de 
l'expédition jusqu'au point de débarquement. | 

Les deux villes du Japon les plus commerçantes sont Yokohama et Kobé. Les 
huiles qui y sont importées sont réexpédiées à Nagoya et à Rosaka, centres im- 
portants de préparation des conserves de poissons. Pour favoriser le développe- 
ment de cette industrie naissante, le gouvernement nippon frappe d'un droit de 
30 % les produits similaires d'importation. Actuellement, plusieurs grandes ” 
usines sont en voie de création. v: 
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Comme conclusion aux notes qui précèdent, qu'il nous soit permis de con- 
seiller aux intéressés de déployer la plus grande activité pour conserver à nos 
produits leur préférence déjà acquise. Pour maintenir et étendre nos débouchés 
au Japon, nos producteurs-coopérateurs et négociants ne doivent point hésiter 
à faire connaître nos excellentes huiles, à proclamer, bien haut, qu’elles peu- 
vent avantageusement rivaliser avec celles d'Italie et d'Espagne. Nos huiles de 
Provence possèdent, en effet, toutes les qualités recherchées par les fabricants 
de conserves : finesse, pureté, limpidité et goût de fruit. Après leur cuisson, en 
boîte, avec le poisson, elles ne rancissent point, tandis qu après cette opération, 
les huiles douces deviennent plates, fades, contractent le goût de poisson et ran- 
cissent d'autant plus vite qu’elles manquent de verdeur, de fruité, de piquant. 

La préparation des conserves de poisson, exigeant des lots importants d’huile 
ayant toujours sensiblement le même goût, nos coopératives oléicoles, déjà 
existantes, pourraient s'organiser, se fédérer, pour produire, dans une même 
région, plusieurs milliers de quintaux d'huile réalisant les conditions d'invaria- 
bilité, d'uniformité demandées par les industriels. 

Pour les affaires à trailer, nous recommandons, en terminant, de s'adresser 
toujours à des maisons européennes, connues et établies depuis longtemps sur 
les principales places du Japon, dont quelques-unes françaises ont, à notre con- 
naissance, leur maison-mère à Paris, à Bordeaux, etc. Il sera facile de s’enten- 
dre avec elles, soit pour la commission, là représentation ou la vente directe, 
de débattre les prix de vente et les conditions de paiement. Dans tous les cas, 
les exportateurs doivent s'abstenir de tout envoi en consignation, dans le but 
d éviter de sérieuses difficultés. — J. CmaAPELLE, directeur du service de l'Oléiculture. 


Bibliographie. — Almanach de l'Agriculture pour 1908, par Henri SAGNIER. 
Librairie Masson et Cie, 120, boulevard Saint-Germain, à Paris. Prix : Ofr. 50. — Cet 
almanach voit sa quarante-deuxième année; la faveur avec laquelle il a toujours été 
accueilli est le meilleur signe des services qu'il rend. On y trouve le calendrier complet 
de l’année, des renseignements pour les travaux agricoles, des notions sur les meil- 
leures méthodes de culture, sur les engrais, sur la nourriture du bétail. L’Almanach de: 
l'Agriculture pour 1908 forme un volume illustré de 156 pages, sous une forme modeste, 


Législation sur les Vins (fraudes, alcoolisation, mouillage, sucrage, vins artificiels). 
Librairie G. Roustan, 5 et 17, quai Voltaire, à Paris. Prix franco : 1 fr. 15. — Cette 
brochure contient les lois des 14 août 1889, 26 juillet 1890, 41 juillet 1891, 24 juillet 1894, 
6 avril 1897, 28 janvier 1903, 18 juillet 1904, 6 août 1905, 29 juin 1907 et 15 juillet 1907. 


Instructions pratiques pour l'emploi de l'acide sulfureux en vinification, par E. DuronT 
et J, VENTRE, de l'Ecole nationale d'agriculture de Montpellier. Librairie Coulet et fils, 
Montpellier, 5, Grand'Rue. Prix : © fr. 50. 


Documents relatifs à la défense de planter des vignes sans autorisation dans la géné- 
ralité de Guienne, au XVIIIe siècle; transcrits par le Dr G. MARTIN. Bordeaux, Feret et. 
fils, — On voit dans ces documents que nos aïeux ont été fort préoccupés, comme 
nous, des inconvénients qui résultent de la monoculture de la vigne. En 1709, une. 
forte gelée avait détruit une partie du vignoble bordelais; une hausse importante 
dans le prix des vins en était résultée. Les propriétaires se mirent alors à planter, et 
beaucoup trop, dans les terres à prairies et à blés. L’avilissement des prix du vin, 
conséquence d’une trop grande production, puis la crainte de manquer de grains, por- 
tèrent l’intendant Boucher à demander, en 1724, l’arrachage de la moitié des vignes 
plantées depuis 4709. Il y eut, à ce propos, dans l’administration et dans le pays, des 
controverses. Les arguments invoqués par l’intendant Boucher contre l’extension de- 
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la culture de la vigne n’ont pas conservé tous la même valeur. Certains ont encore de 
la portée; d’autres tiraient leur signification de la situation économique de l’ancien 
régime. 


Le Norfolk-Breton devant l'opinion, par le comte HENRY DE ROBIEN. Prix : 3 francs. 
Librairie Lucien Laveur, 13, rue des Saints-Pères, à Paris. — On ne sait pas assez quel 
estle nombre dela population chevaline dans nos beaux départements du « Far West ». 
Et bien des gens seront étonnés d'apprendre que le Finistère arrive en tête de ligue sur 
tous les départements de la France. Les Côtes-du-Nord suivent de près. Il était donc tout 
naturel qu'un Breton aimant le cheval prenne en mains, pour les défendre les inté- 
réts de nos populations bretonnes. La production chevaline, née en Bretagne, hérite des 
qualités des races primitives: l'endurance, la sobriété, la rusticité, l'aptitude à tirer, et 
avec cela aussi, la mobilité, la rapidité des mouvements et des allures. Avec les éléments 
actuels, il faudrait peu de chose pour faire en Bretagne une io de postiers qui devraient 
servir merveilleusement l'artillerie. 


Le Livre agricole des Instituteurs, par M. SELTENSPERGER. Librairie J.-B. Baiïllière et 
fils, 19,rue Hautefeuille, Paris. Prix: 5 francs. — Pour lerendre accessible à tous, le Livre - 
agricole des Instituteurs a été divisé en cinq fascicules de 100 pages chacun, qui se ven- 
dent tous séparément au prix de 1 fr. 50 le volume cartonné. I. Agriculture générale, 
II. Cultures spéciales et améliorations à apporter à la movenne et à la petite culture. 
Sylviculture. TIT. Viticulture, Vinification, Arboriculture, Horticulture. IV. Zootechnie. 
Elevage, Basse-cour, Apiculture. V. Economie rurale, Législation rurale, PURPLE el Asso- 
ciations agricoles. Comptabilité agricole. 


RULES ‘easues 


CORRESPONDANCE ET RENSEIGNEMENTS 


Sur les demandes plusieurs fois réitérées de plusieurs de nos lecteurs, nous publions, 
sous ce titre, les réponses aux demandes de renseignements, qui nous sont faites et qui 
présentent un caractère général. Nous continuons à Frépondre directement aux demandes 
qui n’offrent pas un caractère général. Les réponses sont publiées à la suite du numéro 
dinscription de l’abonné et de ‘l'indication de son département. Toute demande de ren- 
seignement doit être signée lisiblement et accompagnée de la bande d'adresse, ainsi que 
d’un timbre-poste. Il en ‘est de même pour les envois d'échantillons de vins, de plantes 
malades, d'insectes, d'engrais, de terres, etc. La Revue de Viticulture répond à toutes 
es questions de viticulture de vinification et d’ ænologie. 


C. 4567 (Rhône). — LE COUPAGE DES VINS est admis par la nouvelle législation 
chez le négociant, mais il est interdit chez le propriétaire récoltant. Ce dernier ne peut 
faire venir dans ses chais un gros vin de coupage, pour améliorer son vin défectueux, 
ce quiest votre cas, qu’en déclarant la réception et la récolte au bureau de la régie et en 
levant une licence de marchand en gros. Il faudra faire venir le vin par acquit-à-caution 
pour ne pas payer deux fois les droits de circulation. Autrefois, ce coupage était toléré à 
la propriété sans formalités, mais la nouvelle législation a changé cet état de choses. 

28457 (Loire-Inférieure). — L'ALCOOL D'INDUSTRIE ne peut plus être vendu sous le 

- nom d’eau-de-vie, comme le faisaient certains négociants en le dédoublant et en l’addi- 
tionnant de caramel. D'après la nouvelle législation,ce produit,que l’on désigne dans le 
commerce des vins sous le nom de dédoudlement, ne peut être vendu sous le nom d’eau- 
de-vie que s’il a été vraiment additionné d'eau-de-vie pure de vin. Malheureusement le 
règlement n'indique pas la quantité d’eau-de-vie de vin qui doit entrer dans l'alcool 
pour que celui-ci puisse être vendu sous le nom d’eau-de-vie. Il y a là une lacune. 

2450 (Rhône). — LE RECEVEUR BURALISTE n’a pas le droit de demander une somme 
supplémentaire de 0 fr. 20 lorsque vous lui retournez une pièce de régie pour modifier 
l'heure d'enlèvement, les quantités ou le lieu de destination. N'oubliez pas que vous 
devez toujours représenter la pièce de régie, que vous désirez faire modifier, avant 
l'heure fixée pour l’enlèvement. | 
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10946 (Dordogne). — LA GUÉRISON DES VINS MALADES est formellement interdite 

- par la nouvelle loi dans ces termes : « Sont considérées comme frauduleusesles manipu- 
lations et pratiques qui ont pour objet de diminuer l’altération du vin » (art. 2), 
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= REVUE COMMERCIALE 
VIGNOBLES ET VINS 


LA SITUATION. — Les vendanges sont à peu près terminées en Algérie, en 
Tunisie et dans le Midi; elles sont commencées dans le Bordelais, les Charentes, 
le Languedoc et la Bourgogne. Dans les régions tardives on commencera vers le 
10 octobre, notamment dans le Jura et dans l'Ain. Les vins récoltés dans le Midi 
semblent avoir généralement un titre alcoolique inférieur d’un degré à celui 

_ qu'ils avaient l’année dernière; ils sont bien constitués et paraissent devoir 
acquérir une bonne qualité. Dans le Beaujolais et le Mâconnais on espère avoir 
de très beaux vins. Les cours sont très fermement tenus par la propriété, mais 
lè commerce ne semble pas disposé à accepter la hausse facilemert. Il se tient 
en général sur une grande réserve. Dans l'Hérault, les cours de 4 fr. 20 et 1 fr. 25 
ont été refusés ; on veut 1 fr. 50. Dans l’Aude, on a traité à 1 fr. 25 et à 1 fr. 30. 
Dans le Roussillon, des excédents ont élé cédés à 1 franc et 1 fr. 10, mais, en 
général, on demande 1 fr. 25 à 1 fr. 50. Dans le Mâconnais on a vendu 60 francs 

- la pièce et dans le Beaujolais 80 francs. Dans le Bordelais on a vendu sur souches 
des vins blancs du Bourgeais à 30 francs la barrique nu et des vins rouges à 
40 francs. A Bercy, on semble très préoccupé de l’application de la nouvelle régle- 
mentation sur les vins et peu disposé aux achats. Les viticulteurs du Midi 
viennent d’être gravement frappés par des inondations terribles. Nous leur 
envoyons en notre nom, et au nom de tous nos amis qui seront certainement 
avec nous en cette douloureuse circonstance, l'expression de notre bien vive 
sympathie. — Raymonp BRUNET. 


Les livraisons de Vins de la propriété. — L'administration des 
contributions indirectes vient de publier le relevé des quantités de vins sorties 
de la propriété pour toute la France à la fin de l’année 1906-1907 (fin août 1907). 
La quantité totale est supérieure à celle de l’année dernière de 364.986 hectolitres » 
elle s'élève à 42.922.800 hectolitres. Pour avoir la consommation totale, i 
faudrait ajouter les quantités consommées en franchise à la propriété. Le stock 

commercial est en augmentation de 24.033 hectolitres et s'élève à 15.366.469 
hectolitres. 

Les livraisons des vins des quatre départements gros producteurs du Midi 
s'élevaient, au 31 août, depuis le 1° septembre 1906, à 20.619.510 d’hectolitres, 
alors que l’année dernière, à la même époque, elles s’élevaient à 23.088.255 

- hectolitres. Déjà, à la fin de juillet, les livraisons dépassaient les évaluations, et 
nous ayons prévu que ce dépassement s’élèverait au-dessus de 20 % en fin 
d'exercice; nous ne nous sommes pas trompés, car les évaluations n'étant que 
de 16.536.174 hectolitres, il y a donc un dépassement de plus de 4 millions 
d'hectolitres, qui représente 25 %. Ce dépassement est surtout considérable 
pour l'Hérault où il représente environ 2 millions d’hectolitres et pour l'Aud 
où il représente environ 1.300.000, hectolitres. Le stock commercial était d 
1.768.871 hectolitres, chiffre à peu près semblable à celui de fin juillet, mais 
inférieur de 400.000 hectolitres à celui de l’année dernière à la même époque. 
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Le stock des Pyrénées-Orientales est à peu près semblable à celui de l’année 
dernière; celui de l'Hérault est inférieur d'environ 200.000 hectolitres, et ceux 
de tua et du Gard chacun d'environ 100.000 hectolitres. 


De nos Correspondants : 


HÉrAuLT. — Dans la nuit du 25 au 26 septembre et dans la journée du 26, des 
orages d'une extraordinaire violence ont causé des dégâts considérables dans 


l'Hérault, surtout aux environs de Bédarieux, Laurens, Boujon, Pézenas, Servian, 


Lieuran-lès-Béziers, Lodève, Gignac, Agde, Bessan, Montagnac, Florensac. Les 
rivières du Libron, de l'Orb, de l'Hérault, du Lez ont débordé, envahissant les 
plaines et les D. enfouissant les vignes en certains points sous 4"50 
d'eau, enlevant la voie ferrée entre Magalas et Espondeilhan, entraînant le ma- 
tériel de vendanges, chars, fûts, comportes et paniers ainsi que des cadavres 
d'animaux, des foudres pleins de vins, enfonçant les portes des cuveries pour 
démolir jee cuves pleines de vins. Dans le village de Servian, quinze maisons 
se sont écroulées. Sur de nombreux points les vendangeurs 2 dû se réfugier 
sur les toitures des maisons et y ont été bloqués. À Agde, les eaux de l'Hérault 
ont envahi les quais emportant tout ce qu'ils contenaient. Le mouvement des 
trains a été suspendu sur les lignes de Paulhan, de Faugères et du chemin de 
fer d'intérêt local. On a dû envoyer la troupe pour secourir la population. Par- 
tout où la vendange n’était pas terminée, la récolte est perdue. Les vignerons 
sont consternés de ce désastre. Pareille calamité n'avait pas été vue depuis 1857. 
Le préfet et les membres élus du département ont demandé des secours au gou- 
vernement. Le Président de la République est allé visiter la région sinistrée.—H.T- 


HÉRAULT (Bézers). — Les vendanges sont maintenant générales. Celle des 
Bouschets et des Alicantes est terminée. On peut prévoir déjà que la quantité 
sera inférieure à celle de l’année dernière; mais la qualité sera bonne, et la 
récolte peu au-dessous de la moyenne, si rien d'anormal ne survient d'ici quel- 
ques jours. Le temps est heureusement très beau. Cela corrige les effets désas- 
treux de l’orage de la semaine dernière, et la pourriture n'a pas pu se mettre 
dans les grappes. La fin de la maturation a été au contraire favorisée. Les ven- 
danges ont été un peu relardées à la fois par la sécheresée et par l'orage qui l’a 
suivie ; ainsi à Noissan et à Lézignan-la-Cèbe, la récolte a commencé bien après 
la bat des communes. À Noissan,en amieulies. la sécheresse a fait beaucoup 
de mal, et la récolte est réduite. 


La oué continue, les affaires sur souches trouvent preneurs à 1 fr. 20 et à : 


À fr. 25 le degré, mais la propriété ne veut pas céder à moins de 1 fr. 50.Ilya 
lieu d’espérer que la hausse ne fera qu'augmenter encore, étant donnés à la fois 
l'épuisement du stock vieux et la faiblesse relative de la récolte, faiblesse géné- 
rale dans toute la France. A l'heure actuelle, les acheteurs reculent encore de- 
vant les prix de 1 fr. 50 le degré. On signale la vente des caves de Grand-Ca- 
boule de Celeyran, de Grand’Vigne, Deine, La Vernède, Cavaillé, à des prix 
variant entre 1 fr. 15 et 1 fr. 95 le degré; il s’agit ici des ventes sur souches. Ces 
caves contiennent de 10 à 25.000 hectos. — ANnDRÉ PUvIs. 


Béziers (le 27 septembre 1907). — Depuis trois jours des orages d'une violence 
extrême se sont abattus sur Béziers et sur toute la région. La vallée de l Hérault 
a été complètement inondée; le fleuve était monté de 4"50 au-dessus de l'étiage 
dans la journée d’hier; les voies de chemins de fer ont été coupées en plusieurs 
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points; la gare d'Agde était submergée. L'orage a continué cette nuit par une 
pluie diluvienne, et l’on compte des morts parmi les inondés. Le Libron aussi a 
débordé et a fait de grands dégâts à Laurens et à Magalas. Les rivières charriaient 
des fûts, des comportes, des.chevaux morts. Tous les vignobles de la plaine sont 
couverts d'eau; à Sérignan, en particulier, la plaine est couverte de 2 mètres 
d'eau. ; à 

La récolte, sauf sur les coteaux, est complètement perdue, car les vendanges 
n'étaient pas finies. — ANDRÉ PUvIs. 


ALGÉRIE. — Nos viticulteurs sont assez salisfaits du rendement des vins déjà 
récoltés ; ils ont une quantité légèrement plus importante que celle qu'ils 
escomptaient. Quelques ventes de raisins ont été faites sur pieds à des cours 
avantageux. Beaucoup de ventes de vins nouveaux ont été réalisées à des prix 
variant entre 0 fr. 75 et O fr. 95 le degré. On aurait voulu avoir le prix d’un franc, 
mais on a accepté les prix offerts parce qu’on sait que lorsque la hausse vient de 
France, elle met toujours beaucoup de temps avant de s'implanter en Algérie. 
Nos vignerons sont satisfaits de la nouvelle réglementation des vins dont les 
divers éléments semblent bien se compléter et paraissent devoir permettre de 
lutter avec efficacité contre la fraude, le grand ennemi de la viticulture. — E. À. 


Garp. — Des orages et des pluies torrentielles ont fait déborder les rivières, 
notamment le Gardon, le Vidourle. Les voies de chemins de fer ont été obstruées 
ou coupées sur plusieurs points; des villages ont été inondés. Enfin, les plaines 
avoisinant les rivières ont été couvertes par les eaux, et tous les vignobles où 
la vendange n'était pas terminée ont subi des dommages considérables, car tout 
a été perdu. On évalue à 25 p.100 de la récolte les dégâts causés, mais on ne sait 
encore pas si les pertes ne seront pas plus considérables, car en de nombreux 
points, et notamment sur les bords du Vidourle, on n’avait pas encore commencé 
à vendanger. Les vieux paysans disent qu'ils n’ont jamais vu un désastre pareil. 
— G. D. 


Var. — La Fédération des délégués des communes et des syndicats agricoles 
et viticoles varois vient de lancer ün appel dont nous extrayons les passages qui 
suivent : 


La fraude a commencé la ruine de la viticulture ; le commerce, par des usages déplo- 
rables, achève cette ruine. Achat au-dessous de la valeur ; surenchère à la baisse : telle 
est aujourd’hui la règle des marchands et courtiers. La fabrication des vins factices est 
paralysée par une vigoureuse répression de la fraude ; la production des cidres et des 
vins dans l’Ouest, l'Est et le Centre, s’annonce comme médiocre et déficitaire; dans 
le Var, la sécheresse prolongée prépare des déceptions. Les caves et celliers sont à peu 
près vides. La hausse devrait être certaine. A défaut d'organisation et d’entente des 
vignerons, la coalition commerciale imposera la baisse. 

Vignerons, déracinons la fraude; organisons-nous ; unissons-nous. La fraude doit 
être traquée : par la police municipale, par les syndicats, par la régie et par témoins. 
La Fédération par ses agents aidera ‘aux poursuites, elle interviendra comme partie 
civile dans les cas qui lui seront soumis. 

La Fédération Varoise, affiliée à la Confédération générale des vignerons et en accord 
avec les décisions prises par la réunion des maires à Béziers, engage à ne pas céder les 
vins au-dessous du cours de 1 fr.50 le degré. La vente des raisins frais porte préjudice 
à la viticulture, mieux vaudrait y renoncer totalement ; en attendant qu'il en soit ainsi, 
le cours de 15 francs les 100 kilos doit être exigé par le vendeur, c’est le prix tenu dans 
le Languedoc, le Roussillon et le Bordelais. — R. V. 


LotRe-INFÉRIEURE. — Les vignerons sont désolés de ne pas avoir de pluies et 
des dommages que cause la sécheresse persistante. La récolte, déjàentamée par 
la coulure et les maladies, se trouve ainsi encore diminuée. La maturité ne se 
û “ 
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réalise que très lentement et on ne sait encore quand on pourra vendanger. Il n’y 
a pas de cours établis pour les vins nouveaux. On a traité quelques affaires sur 
souches à des prix inconnus. Les vins vieux sont très recherchés : les Muscadets 
1% choix, de 125 à 135 francs ; les 2° choix, de 105 à 115 francs; le Gros Plant, 
de 40 à 65 francs les 295 litres. — L. F. = 


Yonne. — Nous comptons cette année, à Chablis même, sur une récolte plus 
abondante qu'en 1906, où nous avions perdu par la grêle la moitié du territoire. 
Les vignes grêlées l’an dernier n’ont rien produit; elles sont superbes cette 
année et traitées préventivement; elles n’ont pas souffert du Mildiou de la 
_ grappe, sauf quelques exceptions pour celles négligées. 

Notre Beaunois, qui produit les vins fins de Chablis et qui est presque uuique- 
ment cultivé dans notre territoire, mürit bien; il donnera de bons vins cette 
année et peut-être d'excellents, si la pluie vient parfaire la maturité et donner 


de la finesse avant la vendange, que nous ne pensons pas commencer avant le 


10 octobre. 

Les cépages communs, à grands rendements les autres années, cultivés sur- 
tout dans les villages environnants, et produisant ce que le commerce appelle 
le petit Chablis, ont été au contraire fortement touchés par le Mildiou de la 
grappe; la récolte y est très faible en général et mürit mal. Ces petits vins cou- 
rants seront rares, à peine moitié de l'an dernier; beaucoup d’endroits n’en 
auront qu'un tiers et il est probable que leur qualité laissera à désirer. En 
dehors du Mildiou de la grappe, qui a sévi en juillet sur les vignes mal 
défendues, aucune maladie ne s’est déclarée cette année dans notre vignoble. 

En résumé, récolte très suffisante en vins fins comme quantité, à Chablis 
même et à Milly, ainsi que dans les vignes en Beaunois des environs; qualité 
bonne ou excellente, selon que la pluie viendra plus ou moins vite. Quaniité 
et qualité probables médiocres pour les vignes plantées en cépages communs. 
Ce déficit de vins ordinaires a eu pour résultat de débarrasser les environs des 
petits vins de 1905, qui étaient fort médiocres, mâigres et verts et dont le com- 
merce ne voulait entendre parler à aucun prix l’an dernier. Il reste à Chablis 
encore quelques caves de 1905, et aussi quelques 1906 en vins moyens et ordi- 
naires. Ils trouveront sans doute preneurs après la récolte, lorsque les acheteurs 
se lanceront sur les 1907, car les vins vieux sont rares. 

La feuillette neuve se vendait vide au mois de juillet 12 francs l’une, même 
12 fr. 50, soit 25 francs la paire. On escomptait alors une belle récolte géné- 
rale; mais par suite des dégâts occasionnés par le Mildiou sur les cépages ordi- 
naires et en présence de la réduction de récolte, elle est tombée aujourd'hui à 
10 francs et 10 fr. 50, soit 20 et 21 francs la paire. On paiera peut-être la futaille 
moins cher encore au moment de la récolte, si les Sacy et autres cépages com- 
muns ne mürissent pas, comme cela peut arriver, au cas où la sécheresse conti- 
nuerait jusqu’à la fin. — RavENEAU-CaLLy. 


Raône. — Les vendanges se sont accomplies dans le Beaujolais par un temps 
à souhait : une chaleur d'été et pas une goutte de pluie. Seules quelques vignes 


sur les coteaux élevés restent à récolter. Ce sont aussi les plus belles. Les mi-côte 


n’ont fourni qu’une faible récolte, à peine supérieure à celle de l’année dernière, 
et la plaine n’& eu presque rien, 5 à 10 hectolitres à l’hectare et même moins. 
La cause en est la Cochylis pour un peu et le Mildiou de la grappe pour beaucoup. 
Il en est de même, dit-on, dans le Mâconnais et la Bourgogne, de Dijon à Lyon. 
L'ensemble de la production du département du Rhône ne me paraît pas devoir 


dépasser la moitié de la dernière récolte, qui était elle-même la moitié de la pré- 
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cédente (1905). En présence du déficit, les prix des vins sont en hausse sensible, 
_ mais pas encore fixés par des ventes sérieuses et bien connues. 
- La qualité ne peut encore être appréciée exactement. Elle sera sans doute d’un 
bonne moyenne, grâce à la chaleur de ces quinzederniers jours. Mais la crainte 
des vers, du mauvais temps et de la pourriture ont fait hâter la cueillette sans 
attendre la parfaite maturité de l’an dernier. Aussi le degré alcoolique ne sera 
pas excessif; les vins devront convenir au commerce de détail mieux que 
les 1906. 

Les tonneliers ont très peu fabriqué, la demande étant faible et la matière pre- 
mière chère. En somme, mauvaise année pour eux comme pour tous les com- 
merçants qui vivent de la viticulture, c'est-à-dire presque pour tous ici. 

Il reste à souhaiter que les nouveaux règlements sur les vins changent l’état 
de choses en ce qui concerne la vente et que leur efficacité problématique com= 
pense leur désagrément. Les marces ont déjà atteint un haut prix. Est-ce pour la 
distillerie ou pour la fabrication des vins de sucre qu'on les recherche? Mystère 
et vigilance. — J. $. 


Irazre. — L'Ilalie a beaucoup augmenté son vignoble; sa production vinicole 
n a pas sensiblement diminué, malgré les atteintes déjà fort sérieuses du Phyl- 
loxéra, grâce à cette augmentation. Sa production moyenne est de 43 millions 
d’hectolitres.La consommation intérieure des vins a fort augmenté. | 

Les régions les plus atteintes par le Phylloxéra sont : la Sicile, la’ Sardaigne 
et la Calabre, ainsi qu'une forte partie de la Toscane (littoral et iles). On évalue 
à près de 400.000 hectares la surface envahie. La reconstitution procède assez 
rapidement en Toscane, très lentement en Sicile et dans les autres régions, à 
cause du peu de ressources et du manque de connaissance nécessaire de la part 
des populations rurales. Sauf la Vénétie, la Ligurie, la Romagne, l’'Ombrie, Les 
Marches, qui n’ont pas du reste une bien grande importance viticole, car leur 
production suffit à peine à la consommation locale, et qui ne présentent que de 
faibles infections, presque toutes les autres provinces sont sérieusement atteintes. 

Dans les régions à vignës basses et à climat chaud (Sicile, Sardaigne, Pouille, 
Calabre, littoral méditerranéen central), la marche du Phylloxéra procède avec 
la même intensité dévastatrice que dans le midi de la France. Dans les régions 
où la vigne mélangée aux arbres atteint une forte expansion, et dans celles où le 
le climat-est plus rude, elle fait moins de ravages. 

Le défaut principal de la viticulture italienne est la mauvaise qualité des 
cépages qui sont pour la plupart d’une maturité tardive et sujets à la pourriture. 
L'outillage des celliers et des caves est aussi imparfait, et de mauvaises pratiques 
en usage, comme celle de laisser trop longtemps le vin en contact avec les marcs, 
sont aussi des causes d'infériorité. 

En Toscane, on consomme 90 % de la production, dans l’année même, et on 
ajoute, après la fermentation, des raisins conservés exprès dans ce but. Il s’éta- 
blit une seconde fermentation, qui produit des vins « frizzanti » (légèrement 
pélillants) très appréciés par les consommateurs. Le commerce de ces vins se 
fait en « fiaschi » (grosses bouteilles pansues entourées de paille). — R. B. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 28 septembre 
1907. — Raisins : 40 à 80 fr. les 100 kilos. — Pommes belles : 30 à 40 fr.; ordinaires, 15 
à 20 fr. — Poires choix : 50 à 80 fr.; communes, 12 à 16 fr. — Figues au poids : 40 à 
60 fr. — Quetsches : 25 à 28 fr. — Haricots verts : 40 à 70 fr. les 100 kilos. — Tomates : 
8 à 12 fr. — Amandes : 55 à 65 fr. — Noix : 45 à 75 fr. — Châtaignes Périgord : 30 à 

30 fr. 
Les cours se sont raffermis pour les raisins du Sud-Ouest, les quantités de ces régions 
__ étant encore importantes. Cependant, avec la continuation du beau temps, nous avons 
lieu d'espérer une amélioration. Cavaillon et le Thor peuvent continuer. Les châtaignes 
d'Italie ont paru, ainsi que celles du Périgord.La belle poire a repris faveur; par contre, 
celle de deuxième choix reste stationnaire. La vente des pommes n’est pas encore établie, 
. toutefois, il y a quelques demandes de Canada extra. Les haricots verts de Paris 
s'écoulent à des prix soutenus, notamment les extra-fins. Le gros est bon marché. La 
tomate de nos environs est un peu moins ferme. La quetsche obtient des cours moyens, 

ne — 0. D. 
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CHEMINS DE FER DE PARIS-LYON-MÉDITERRANÉE 


La Compagnie P.-L.-M. vient de publier une série de 25 cartes postales reproduisant, en 
. couleurs, les plus remarquables de ses affiches illustrées. + 
Ces 25 cartes postales, renfermées dans une pochette, sont mises en vente dans les bibliothèques 
des principales gares du réseau au prix de 1 fr.; ces cartes sont aussi vendues séparément à 
raison de 0 fr. 05 l'exemplaire. La pochette est envoyée à domicile sur demande accompagnée 
de 1 fr. en timbres-postes et adressée au Service Central de l’Exploitation, 20,boulevard Diderot, 
à Paris. 


D SERVICES GRATUITS SPÉCIAUX ON 


POUR LES ABONNÉS 


DE LA 


REVUE DE VITICULTURE 


L'ORGANE LE PLUS IMPORTANT ET LE PLUS AUTORISE 


de la Viticulture française et de l’Agriculture des régions viticoles 


Les Services gratuits de renseignements que la REVUE a inaugurés et 
organisés pour ses Abonnés comprennent tous les renseignements techni- 
ques et pratiques relatifs à : : 

1° L'Examen des vins, lies, tartres, etc., maladies et leur traitement; 

2° L’Analyse du calcaire des terres et le choix des porte-greffes ; 

3° La Détermination des cépages et des maladies de la vigne; 

4° La culture de la vigne, la vinification, l’agriculture; l’art de l'ingé- 
nieur, l’horticulture, la jurisprudence en matière agricole, etc., etc. En un 
mot, tout ce qui peut aider les viticulteurs à développer et à améliorer 
la productiou de leurs vignobles et de leurs cultures. | 


Les questions soumises à la Revue” sont étudiées dans le plus 
bref délai, à la Rédaction même, avec le plus grand soin et par les 
À spécialistes les plus compétents et les plus autorisés. 
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POUR MOYENNES QUANTITES 
SIMONETON *°: 
Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et-0.) 


Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant in- 
différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’un 
foudrs à l’autre ou dans les Füûüts transports. Augmentation 
ou diminution de la surface filtrante Grandes facilités'de 
montage et de nettoyage. 


GRAND PRIX a l’Expos. Univ. de 1900 


+ DEMANDER L <STÉRILINE” 
à ja meilleura poudre filtrante et stérilisante 


Grandes Cultures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


L M M AN Ü EL à MONTSEVEROUX 
= : 5 (ISÈRE) 

Bois de greffage et boutures pour pépinières: Riparias gloires, Vialla, Ripariasx< 
Rupestris n°° 40114, 3306 et 3309, n°5 1616, 420 À, 157!1, 1202, 41 B, Rupestris du Lot, 
A. R. G., Gamay<Couderc, etc. 

RACINÉS PORTE-GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS ct SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 

Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 

| son abondante production et sa haute résistance aux matadies. 
6 VISITER LES VIGNES ET LES PÉPINIÈRES S5@ 


COMPAGNIE D'ORLÉANS 


Transport à demi-tarif des Ouvriers vendangeurs. — Une réduc- 
tion de 50% sur le prix des places de 3e classe an Tarif général sera accordée cette 
année aux ouvriers vendangeurs se rendant pour les vendanges, d’une gare quel- 
conque du rèseau d'Orléans située dans les départements ci-après à une gare quel- 
conque du même réseau située dans ces mêmes dépatements : Charente, Gironde, 
Dordogne, Lot-et-Garonne, Lot, Tarn-et-Garonne, Haute-Garonne, Tarn, Corrèze, 


_ Haute-Vienne, Vienne, Loir-et Cher. Les ouvriers vendangeurs devront voyager par 
_ groupe de cinq au moins à l’aller et retour et effectuer sur ledit réseau un parcours 


simple de 50 kilomètres au minimun (soit 100 kilomètres aller et retour). Sur présen- 


. tation d’un certificat du maire de leur commune constatant leur qualité d'ouvriers 
journaliers allant faire la vendange, ils paieront place entière à l’aller; le mème certi- 
_ficat servira de billet pour effectuer gratuitement le voyage de retour à la condition 


qu il soit visé par le maire de la commune ou ils ont été occupés. Cette réduction sera 
accordée, pour l’aller, du 20 Aoùt au 25 Octobre inclus pour Paller; le retour devra 


. s'effectuer dans un délai qui ne sera pas inférieur à huit jours et dont lé maximum sera 
_ detrente jours. 


GRANDES PEÉPINIERES DU BORDELAIS 
Greffés-soudés 4°" choix des meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greffes — Les 
rouges font les grands vins du Médoc, et les blancs les grands vins de Sauternes. 
PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS 


culiers et des pépiniéristes. — BAS PRIX 
Demander Catalogue et Prix-courants à J. ÉLIÉ, chevalier du Mérite agricole au château Carmeil, 
2 - par Gauriac (Gironde). 


Entreprise de greffages par souscription pour le compte des syndicats, des parti- 


Cultures de Pépinières 
VIGNES AMÉRICAINES, | 
| | FRANCO-AMÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-Rot 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 


| J. GENDRE runs 


Propriétaire - Récoltant 


à QUISSAC (Gard) 
FRANCE 


pu 


MAISON RECOMMANDÉE 
M. Eugène PIRQOU, /e Photographe bien connu, consentira à nos Abonnés une } 
excephonnelle réduction de 10 0/0, sur présentation de la bande imprimée de la 
Revue de Viticulture. S’adresser, 5, boulevard Saint-Germain. HOTEL PRIVÉ. 


EC 
a LC COPELECRLELE TO LE DROLE TELE LOMME TELE LE 


ÿ USINE DE SAINT-CHRISTOLY-MEDOC 


TH. SKA WINSEL 


88, Gours da dre est um 38. — PORT 


SOUFRE 


1,5 L'ÉTOILE 


É Poudre Médoeaine 
pour faire la 
i Bouillie Bordelaise 
Ingtantanée 


—6&— 

Ÿ SOUFRES COMPOSÉS 

| TALE EUPRIQUE 
—sS— 


CARBONARICS 


pour la pointure 
et la conservation 
des bois. 


ANGRAIS CHIMIQUES 
SULFATE DE CUIVRE 


Produits nore - 
agrisol CT] LRQ 
NYSE 


SOUFRE 
ET POUDRE 


“mx = 


IN, k 


Clôtures de la Gironde - nm UZAC - tutrévtiiteuté Souffiets pour la vigne 
? 


ne annee CITE PAR à les produits ee de pare vignobles (Rouges ox Blancs) 


PLANCHES EN COULEURS 
4 | | DONNÉES CHAQUE ANNÉE 
| EN SUPPLÉMENT AUX ABONNÉS 
LR de la REVUE DE VITICULTURE 


La Revue de Viticulture donne en prime, à ses Abonnés, de nombreuses 
et superbes planches en couleur (chromolithographies) sur tous les sujets | 
d'actualité. Ges planches en couleur forment des séries qui suivent chaque 
année, et qui conslituent certainement pour nos Abonnés, la plus belle 
collection de gravures coloriées qui ait jamais été publiée sur la Viticulture, 
l'Œnologie et l'Agriculture. ” 

a 
Ont paru, à ce jour, 80 planches : 
| Le Sürie., — Cépages américains. 

Aramon >< Rupestris Ganzin n° 1; Berlandieri n° 1; Berlandieri n° 2 ; 
Berlandieri>< Riparia n°157-11 ; Berlandieri><Rupestris n°301 ; Cabernet 
>< Rupestris n°33-A ; Ghasselas >< Berlandieri n° 41 B; Cordifolia >< Ripa- 
ra >< Rupestris n° 106-8 ; Hybride Jurie, Mourvèdre< Rupestris n° 1202: 
Riparia >< Berlandieri n° 33; Riparta><Berlandieri n° 34; Riparia><Ber- 
landieri n°420-A ; Riparia du Colorado; Riparia Gloire ; Riparia > <Rupes- 

N 5 n°3309 ; Riparia><Rupestris n° 101-14; Rupestris< Berlandiert n°219; 
| Ruüupestrisdu Lot; Solonis><Riparia 1616; V .Monticola{Monticola Salomon). 


| 2° SÉRIE. — Ampélographie française et étrangère. 
: Bieane; Chasselas; Cot précoce; Muscat d'Alexandrie; Sauvignon; |k 
Sultanina. | | 
3° Série. — Maladies de la vigne. 


Anthracnose (2 planches); Black Rot; Broussin; Brunissure ; Chlorose; 
Cladosporium ; Court-noué : Cuscute de la vigne; Erinose ; Gélivure ; 
Gomme des Raisins, Maladie rouge ; Mélanose ; Mildiou et Rot brun; |E 
Mildiou et Rot Gris: Oïdium; Phthiriose de la vigne; Pourriture grise ; |} 
Rot blanc: Septosporium ; Stearophora ; Verrues. 

4° SériE. — Insectes de ia vigne. 


g Acarien de la vigne; Altise; Cicadelles:; Cochylis et Eudemis (3 plan- 
AN ces), Criquets; Gribourt; Lésions phylloxériques; Phylloxéra; Pyrale; 

Sphinx. ; 
9° SÉRIE, — Vinification et maladies des vins. 


ÿ _ Casse bleue; Intensité colorante des moûts; Microbes divers des vins; 
À Production des vins (8 planches); Vins rouges vinifiés en blanc. 

, Là 6° Série. — Agriculture. 

| Cart calcimétrique de Cognac; Haricots à acide cyanhydrique (variétés 
- du Phaseolus Lunatus); Métis Zébu et Guelma. 

| Pour paraître prochainement : 

1 Zouriga, Black Rot, Berlandieri, Arintho, Diagalves, Cigarter, 


| Maladie de la tourne, Insectes divers (3 planches), Ver gris et Noctuelles, 
7 Acante-Bouschet, Muscats, Corinthes. 


! N.-B. — A titre de PRIME GRATUITE, nos nouveaux Abonnés rece- 
{ vront, sur leur demande, quelques-unes des chromolithographies parues 
| dans la REVUE d'une valeur individuelle de 0,75. Celles dont les noms 
|| sont en “/alique sont épuisées. 


PASTEURISATION A FROID DES. ns | 


FILTRE M MALLIÉ 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
- Premier Prix: Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres alcools 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats 
dans la champagnisation Hifoiele. 
les vins passés au filtre Mallié sont pasteu- 
risés et acquierent un brillant incomparable. 


| Les plus Pnutes Récompenses aux Expositions. 
Envoi franco du catalogue : 155, faubourg Poissunuière, Paris. 


ALFRED & GEORGES MABILLE | 


Rue de Pocé, AMBOISE //ndre- et-Loire) - 


BARREAUX 1/2 RONDS CREUX 
BARREAUX de GRILLES 


1 avec lances estampées “2 PICRWPAMTE 


(MODÈLE DÉPOSÉ) 


‘ L } + À 
Nha | NS Nu 
J'eds Kite Ha EUR 
du 21 100N 1 Mit art n Nan, 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'ELVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie (le Batiment” 


TG Spécialité de Portes et Grilles en fer eg ». 
CHARPENTES EN FER >] 


Gr Envoi Franco du Catalogue sur demande 


=. ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


SENTE PEER be” 


? 
Te 


THIROT & GUÉRINEAU 
rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


PORTE-CREFFES — GROS BOIS POUR CREFFAGE — BOUTURES ET RACINÉS 
PRODUCTEURS DIREOTS, BOUTURES & RACINES 


Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 
La Maison garantit l'œuthenticité absolue de tous ses produits 
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VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 
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Machine à Rincer FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE = Machine à Boucher 


| | H. THIRION* 
\ Constructeur Breveté S. G. D. G. 
USINE À VAPEUR ET BURÉAUX : 


10-12, rue Fabre-d'Eglantine (place de la Nation), Paris 


Médaille d'Or Paris 1900 - Grand Prix Liège 1905 
Grand Prix à l'Exposition Universelle de Milan en 1906 


MACHINES MODERNES 


4 Rincer, Tirer, Boucher et Capsuler les bouteilles 


LA SIRÈNE bté s.G..c. (Maison recommandée) LA SIMPBLEX bté s.G.D.c. 


Manufacture de Nouveaux Appareils Vinicoles 


“AOGIÈTE D'APPARBIES ABRICOLEN & VINICOLES ” 


: b ROBERT (0-5) D. DUPRAT & ge 219, ns nid penis 


7 PRESSOIRS COMPLETS & VIS DE PRESSOIRS à Rotule et de tous Systèmes 
Ex FOULOIRS A VENDANGE sur pieds et sur cuves, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS 


Le | ÉGRAPPOIRS-FOULOIRS 
e à bras et au moteur 


POMPES A VIN ET A MOUT 
CUVIERS MÉCANIQUES 
TOMBER£EAUX A VENDANGE 


GREFFOIRS PERFECTIONNÉS 
Ateliers les plus importants du S.-0. pour 
la construction spéciale des pressoirs. 


+24 + 


MACHINES AGRICOLES ET INDUSTRIELLES 


Matériels de battages de grains 
DE 


Clayton & Shuttieworth L‘, Lixcorx (Angleterre) 


Enroi franco sur demande des Catalogues iilustrés et Références 


À 


VIGNES AMÉRICAINES er FRANCO-AMÉRICAINES | 


Spécialité de Plants greffés et soudés, Authenticité et fraicheur garanties 
5 MILLIONS DE GREFFES EN PÉPINIÈRES 


Entreprise de greffage sur tous les porte-greffes 
pour la France et l'Etranger 
- Vins de Bordeaux rouges et blancs de mes propriétés de La Sauvetat, 


de La Carelle et de Mazerolles, garantis naturels, avec certificat d'origine. 
Echantillons envoyés sur demande. ï 


PERLES: ROBERT 


Propriétaire-Viticulteur, Officier du Mérite agricole, Régisseur du Domaine de Château-Virou 
TA Membre des Sociétés 
d'Agriculture de la Gironde, des Agriculteurs et des Viticulteurs de France 


à LA SAUVETAT, par CARS (Gironde) 


EME ANAL DB MATÉRIEL, AGRIE 4 INONTRIELÀ 
Anciens Ateliers Gélestin GÉRARD x, fondés en 1847 et DEL Ferdinand, fondés en 18603 
à VIERZON (Cher) 


24 Grands Prix,18 Diplômes d'Honneur, 307 Médailles d'Or 
159 Médailles d'Argent 
Exposition Universelle Paris 1900 : GRAND PRIX 


MOTEURS A PÉTROLE, À ALCOOL, 
À ESSENCE, À GAZ DE VILLE, À GAZ PAUVRE 


MACHINES A VAPEUR, fixes, demi-fixes et locomobiles 
MACHINES A BATTRE 
NOUVELLE BATTEUSE PERFECTIONNÉE | 


BREVETÉE S. G. D. G. 


Ad Ne ÂGE CASSE-PIERRES, POMPES, SCIERIES, RÉSERVOIRS, el. \ 


PRESSES à paille et à fourrages \ € 
"ae 
ll | 


— era ; Ventes à longs termes. Crédit à l'Agriculture 


Le TNT 


L PRE 1h meme tenter mnt rmmeere 
à Envoi if aAnco sur denis du eu illustré 


FLUATATION DES GUVES Ex CIMENT POUR LES VENDANGES & Les VINS 


Le durcissement des cuves en ciment par la fluatation peut-être fait par le premier venu et 
représente une dépense de fluate insignifiante par mètre carré. — La Fluatation donne aux revête- 
ments en ciment la résistance qui leur manque. — Les cuves ne sont pas attaquées, le vin ne se 
sature plus, n’est plus trouble, bleuâtre, plat, amer. En outre, l'action spéciale des fluates qui prévient 
les fermentations parasitaires dans les pores des parois assure la conservation des vins pendant et. 
après la fermentation. 


ETABLISSEMENTS L. KESSLER%, Clermont-Ferrand (Puy-de-Dôme) 
oo mm À om mm | 


TE | 


TRAITEMENTS VIGNES AMÉRICANNES | ©$ MALADIES 


Jacquez, Othello, Taylor, Solonis, Herbemont,etc. | 
à résistance insuffisante au Phylloxéra V I G N E 
D PURE CT TIRE 1 vol., 600 pages, avec 290 figures et 20 pl. 


Relèvement rapide des vignes malades. Production 8e édition 
anymus €" assurée ee ar un traltement FL he tous les 
doux ou tro0;2 ans. Envoi de moniteurs sur la demande PAR 


des propriétaires. P. v T A TA 


Bureaux de la << REVUE DE VITICULTURE 
PARIS, 1, rue Le Goff (V:°) 
PRIX :::25 francs. 


; — DE La 
Société Marseillaise 


Anonyme 


CAPITAL :4,000,000 0e FR ARGUS : DE LA PRESSE 


ee FONDÉ EN 1879 
Ancienñe Üsine EDOUARD DEISS 


lixventeur et le créateur de ja | Le plus Ancien Bureau 


fabrication industrielle du Sulfure de Coupures de Journaux 
ë &, de carbone. | 
/ Geute Maison ayant obienw à toutes 
GS Mzpositions lesplus hautes Récompenses LT Argus de la Presse se charge de 
MR à branle “rate san pond toutes les recherches rétrospectives et 


WINCIPAL FOURNISSEUR DE LA C* P.-L.=M. || documentaires qu'on voudra bien lui 


Quantités sulfure de carbone livrées per la Maison au confier. 


-»vice spécial contre le Phylloxéra créé par la Ci°R.-L.M. $ ; ” 
r 
16.336.000 KILOS L Argus lit 10 000 journaux Le 
S'adreser à M. GUSTAVE DEISS, administrateur Écrire : 14, rue Drouot, Paris. 
de la Societé Marseillaise du Sulfure de Carbone, aux À 
Chartreux, Marseille. Adresse Télégraphique : AGHAMBURE-PARIS. 


JE PRESSOIRS VICTOR GOS 


 ernNteun à AIX-EN-PROVENCE 


….t 


} 
\ 
\ 


cu Se ATAUT TE x 


in 


Moto- Poripé Bt $, 6. D.G. à essence et Pompe à courant 


électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 
de la vendange égrappée, le soutirage éleverlavendange marchant à bras et au neue 
et le transvasement des vins. foulée et égrappée. 


* Portes de cuves, Trappes de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, E out- 
toirs, Pressoirs à vin à levier ‘l RM ARE les cales en bois, Pompes à décu- 
ver. — INSTALLATIONS MECANIQUES DE CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 
HUILERIE D'OLIVES. _ Be ences. — Envoi dur à des APRES sur "demande. 


PLANTS GREFFÉS Manufacture spéciale de 
TOUTES REGIONS nn Pÿ MPES 


ne rentes ||] J. GUY, AGDE (Héraut) 
BERNADET = = PLISSONNIER Avrexon 4907, 4er PRIX : Médaille d'Or. 
E (Saêne-et-Loire). = ——" 
RE  t 


FABRIGATION DES VIN: MOUSSEUX 


LE MOUSSOGÈNE! 


CHATEAU DE MERCEY 


Mont-Bellet (Saûne-st-Loire) 


Pour permettre aux intéressés de 


Chevalier du Mérite agricole 
connaître les résultats que l’on peut obte- 
ñif avec notre appareil, nous nous char- 
t à des prix très modérés les vins que l’on 

VENTE AVEC GARANTIE 


_R. LE GRAND à MERCEY 


‘ La grande, la Llbase 
marque française” 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


[IL 
p= 


ue 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


 PRÉ- SAINT -GERVAIS 
USINES | TULLE (Corrèze) 


BUREAUX : 
176, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seine) 


geons de transformer en vins mousseux e 


voudra bien nous confier. 


REDON (Ille-et et-Vilaine) 
BROYEURS ne SARMENTS 


pour Nourriture ou Litière 


BROYEURS D’AJONCS 


Pressorrs, FouLoirs, CHARRUES, HERSESs 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


MANUFACTURES DE GLACES 


de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies ce Jeumont 
Aniche, Boussoïis 


Comptoir Général de Vente : 8, rue Boucry, PARIS (18° arrondi!) 


CUVES A VIN 


CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour terrasses, É 


planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 À 6 » d'épaisseur, 


pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES AR ÉS avec |f 


réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 


Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 
8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondi) 


La Renommée a répandu 


= NE 
- ee partout aujourd’hui 
= Q av. ee en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, 
= LETTRE Ge à 2 Bulgarie, Serbie, Roumanie, Russie 
+ ES S—— Turquie, Asie et dans les 2 Amériques 


A EE Le xs (Références dans le Monde entier) 

vos e ee ce QUE LES PLUS BEAUX 

ne PLANTS DE VIGNES 

greffées sur américain 

#_ QUE LES PLUS BELLES 
BOUTURES D'UN MÈTRE 


= TEE SRE 4 pour le greffage sur américain 
= 
= 


PRES PET EE TTL STE PETER PET ETC 


SÉ TROUVAIENT DANS LES 


PÉPINIÈRES E. FENOUIL Ari 


à CARPENTRAS (Vaucluse) 


et ARZEW Algérie) 
près DERSERER (port d'embarquement pour l'exportation) 


ECO ETIENNE EEE EEE ET ET ET EEE ET ENTTEET ENT TE ENT TENTE CT TEINTE ENT ET ET TTTEOT TENTE ONE TE 


MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


Er RES L x 
Etienne VALES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS « BOIS DIVERS 


INJECTES 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 
A LA CREOSOTE 
Er AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, etc. 


FABRIQUE D'ÉCHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
À BORDEAUX Er FACTURE (GIRONDE) 


BORSARIE ES rucrs 


_BÉZIERS &ZURICH 


LE COLTINEUR MECANIQUE 


Pour ascensionner les sacs ou tous autres RE ; AE 
fardeaux à tous les étages, les empiler à e Agent d Paris . D. MAILLAN 
toute hauteur, les transporter à toute dis- 8, Boulevard Magenta 


tance, les peser, les ensacher, les transvider, 
les charger sur les épaules ou sur voitures. 
Son emploi économise en main-d'œuvre 
2 fois sa valeur en 6 mois. 

Ustensiles spéciaux indispensables 
aux meuniers, marchands de grains, pro- 


prises, si Gerbeuses. treuls. | | MCALCIMÈTRE-ACIDINÈTRE BERNARD 
transporteursaériens pour marchands Marque déposée. S'adresser à Mme veuve 
de vins et autres industries. A. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHau- 


Envoi franco du catalogue et renseigne- Mont (Haute-Marne). 
ments. Le calcimètre, 80 fr.; franco, 3@ fr.6O, engare 
S’adresser à M. GRErFE, Ingénieur-Cons- On trouve aussi les brochures: Géologie agricole : 


tructeur, 25, rue Philippe-de-Girard, Paris et cartes agronomiques.Acidimétrie des moûts,etc. | 


= 


PRIX Be Par Le nouveau filtre KULINDROS est construit pour soutenir les hautes 
: pressions, c’est pourquoi il est cylindrique, d'où son nom. Les manches breve- 


200 à? 000 fr tées par Frantz Malvezin se plissent par une coulisse à cordon pour 

mr - donner beaucoup de surface sous peu de volume et sont détendues pour le 
Modèle lavage, offrant à le fois les avantages des manches plissées sans en avoir les 

extra-simplé inconvénients; des côtes végétales horizontales à l’intérieur pour que 

80 et 150 tr le liquide pénètre aux extré- 

L Fa mités, et verticales à l’exté- 

Débit jusqr’'à rieur, suppriment les iso 

100h°à'h lants de rotin ou 


RCSIS PAT métalliques.- Toute 
la surface filtrante | 
est ainsi utilisée. — | 
Le filtrage se fait | 
> per pression d'un 
À cuve supérieure ou 
par une pompe. 


Doscription illustrée f°. 


pe : COMPRESSEURS pour augmenter le 
Frantz Malvezin | tement éatrage tag 


Constr.-OEnotechnicien } FILTRES : à pâle de cellulose Le 


© Ç n ’ È = = “ = 
ZA | o = Cristallose, àamiante Le Diaman- 
a ? Laudéran-Libourne tose, à tissu Le Succès (syst8Sa- 
Bordeaux muel Gasquet), Le Perfectionnèê. 


Successeurs de H. MIGOLON —— 


J.-B. ROUSSET: & Frs” DREVETÉ $. G. De G 
Usine et Bureaux à SAINT- VICTOR-sur- LOIRE (Loire) 

Fourn. des Compies. de Chem. de fer, du Génie, de l’Artillerie et des principales villes de France 
ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond creux, acier fondu 


. CORDON EN MI-ROND CREUX 26 "/* 
Open À em 
| Grilles rivées fixes et ou- ù à SA HR : Articles de caves et jar- 
vrautes, volières rillagées ee I ï dins. Porte-bouteiles et égout- 
PA 8 RNEL PET 4, 

chenils, tonnelles, entouragés i Fa toirs, rs -fût, châssis, + 

de tombes, croix et porte- LAISSES arceaux, bancs, chaises e 

couronnes. j > SSSSRSS tables en fer, etc. 


BARRIÉRES LÉGÈRES pour GLOTURES, PORTAILS et PORTILLONS 


en acier tordu en hélicoïde (Bjsième Micolon) 


1h48 à ae: 66 re enses 

envoi prit /| à PSE À en 
courants ratndh Croix de Cheva- 
illustrés. ! lier du Mérite 


EE agricole. 
Hors Concours. Membre dn Jury. Exposition colonial de Marseille 1906. 


PRESSOIR 


RATIONNEL 
A LEVIER ET AÛ MOTEUR 
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REVUE DE VITICULTURE 


 CHAPEAUX FLOTTANTS, CHAPEAUX SUBMERGÉES 


Paris. 10 Octobre 1907. 


“ 


Au début de la fermentalion, dans les foudres comme dans les cuves ouvertes, 
le marc, soulevé par la pression du gaz carbonique et la densité du moût, vient 
former à la surface du liquide un gâteau très dense, qui porte le nom de chapeau. 

Sous les climats tempérés, comme en Bourgogne, on a laissé, de tout temps, le 
chapeau flotter émergeant partiellement au-dessus du liquide ; on se contentait 
seulement de ne pas remplir les cuves et de laisser un vide de 30 à 40 centimè- 
tres pour que le gâteau de marc, durant la grande ébullition du moût, dépassât à 
peine les bords de ia cuve. Chaque jour, ce gâteau était enfoncé dans le liquide 
grâce à un foulage énergique au pied. Le foulage journalier des cuves se termi- 
nait à fin de fermentation par un foncage dans lequel le vigneron complètement 
nu, agitateur puissant, mais pastoujours propre, disloquait, émiettait le gâteau. 
Ce dernier ne se reformait plus et on tirait la cuve deux ou trois jours après. 

Ce mode de faire satisfaisait et n’cccasionnait qu’un très rare accident : légère 
acescence de la couche supérieure du marc, il exigeait en revanche beaucoup de 
main-d'œuvre qui peinait fort à faire, durant plusieurs heures, ce travail très 

fatigant. La diseite de main-d'œuvre, après l'invasion phylloxérique, fit négliger 
- le foulage que l’on se contenta de pratiquer une seule fois dans la journée. Puis 
les premières récolies fort abondantes des jeunes vignes firent remplir, outre 
mesure, les cuves très réduites comme nombre. Le chapeau émergea hors des 
cuves et, insuffisamment foulé, il devint le centre de fermentations acétiques qui 
transformèrent en vinaigre les vins de qualité. 

Le remède était aisé à trouver. Il suffisait de maintenir immergé le marc el on 
y parvint à l’aide de claies horizontales. Vers 1890, la graade innovation, la 
mode même, dans les celliers, fut de faire fermenter à chapeau immergé. 

On n’'entoura pas toujours cette méthode des précautions qu'elle exigeait. 
L'aération insuffisante du moût amena des fermentations languissantes, où 
les ferments de maladie se manifestèrent. Puis la diffusion des matières 
colorantes et odorantes se fit mal à travers un gâteau fortement comprimé que 
baignait un liquide immobilisé. Il fallut avoir recours au remontage des moûts. 
Dans cette opéralion le moût coule par un robinet placé à la base de la cuve dans 
un petit cuveau. Il est envoyé de là, par une pompe, au-dessus de la claie. Il faut, 
pour que ge travail produise ses effets : 1° que le moût coule en jets divisés, afin 

qu'il laisse échapper l'acide carbonique qu'il renferme et qu'il s’aère ; 2° que, 
déversé à la partie supérieure de la claie, il traverse le marc dans loutes ses par 
lies et renouvelle entièrement le liquide qui baigne celui-ci. L’aéralion et la dif- 
fusion sont ainsi réalisées, on ne peut pas dire à la satisfaction générale, car de 
nombreuses modifications ont été apportées à ce procédé. 

Il élait intéressant de contrôler les modifications fatales apportées aux qualités 
du vin par ce nouveau mode de faire. Aussi, en 1903, avec M. Chancrin, directeur 
_ de l'Ecole de viticulture de Beaune, nous entreprimes de faire fermenter, dans le 


_398 


cellier expérimental de l'Ecole, du Pinot , cépage de ste récolté dans le ode 


de cru appartenant à l'Ecole partie Chapeaux flottant, partie chapeau immergé. 
L'année était propice, car en 1903 le raisin était très sain et il était particulière- 


ment bien mûr à l'Ecole. La vendange était donc normale. 


Les cuves employées étaient du calibre des cuves à vin fin utilisées chez les 


propriétaires bourguignons, c'est-à-dire de la contenance de 30 hectos environ. 


Ælles reçurent de la vendange cylindrée; c’est-à-dire écrasée dès que les voi- 


- tures, chargées des paniers à vendange, arrivaient au cellier, le premier panier 


te 


était Aéatiné à une cuve, le second à l’autre cuve de façon à se es en présence 


de masses de raisins ares semblables. 
La cuve à chapeau flottant fut foulée deux fois par jour, tandis que celle à cha- 


peau immergé subissait deux remontages de moût. Dans cette dernière, la fer-_ 


_mentation fut un peu plus longue. Celle-ci marcha normalement grâce à un pied 


de cuve préparé avec de bonnes levures sélectionnées du pays. Les analyses 


furent faites après que les vins eurent subi un grand mois de repos, en. cave 
fraiche. Voici le résultat de ces analyses, qui furent communiquées par M. Chan- 
crin, à cette époque, aux groupes viticoles du pays, avec les observations qu'elles 
suggérèrent : 


PINOT Chapeau Chapeau 
DE BOURGOGNE libre submergé 
AICOOL ESS RER RE PL Tee Re, 44915 2 da a 
Acidité 10e ES tree do D) 
Acidité volatile (en acide acétique)............. 0,572 0,688 
Aide tartriq élire RS Re he ons 0,183 0,247 
Oreme de Aie re PAU Er SUR re # .. 1,93 < 4410 
PANTIN MRPRE RES ENTRE LE RS RARES 0,9% 0,85 
Tanoïdes totaux, ..., PR OU AR den ; 2,29 + 2,62 
BaneidesHaninidénit Me" se EURE Le ce 1,31 A 
« DUCTE TS LAMPE Ne  Rrd ee SE 0,8 0,9 
Acide SHÉMTERX LIDrer LANTA ES » » 
Gendres totalés:::2; rar ren fase es ER RE 3 5È 2,2 
Alcalniié des cendres ne PUR 0,4837 0,4491 
Extrait sec à 1000... RTE RS 24,84 24,64 
Extrait See danse Vide te es 31,90 31,05 


Pour étudier les variations apportées par les années à ces résultats, qui con- 
cernent une année ordinaire, des recherches du même ordre furent continuées 


tant à Nuits Saint-Georges qu’à l'Ecole de Grignon. Elles nous ont amené aux 


résultats suivants : 

Alcool. Le degré alcoolique est plus faible dans la cuve à chapeau flottant. La 
différence est Loujours inférieure à un demi-degré. Normalement, elle est d’un 
quart de degré. Elle se produit surtout durant la fermentation tumultueuse. 


Acidité totale. L’acidité totale n’est pas sensiblement modifiée. Toutes les fois 
que la râfle est bien mûre, elle diminue plutôt la teneur en acide tartrique libre, 


car elle est moins acide que le moût et elle le diminue d'autant mieux que la dif: 


fusion est meilleure, c’est dire que l'acidité tartrique libre est plus faible avec 
la cuve à chapeau libre ; les teneurs en cendres, leur alcalinité, celles en crème 


de tartre. Les extraits secs diffèrent peu. Il en est de même des sucres qu’une 
bonne fermentalion doit faire disparaitre complètement dans les deux cas. 


La 
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_ Avidilé volatile. Lorsque la levure est très aérée, elle se défend énergiquement 
contre les ferments anaérobies de maladie et nous avons à peu près toujours 
= __ trouvé que le vin à chapeau flottant était plutôt moins riche que le vin à chapeau 
à _ immergé. Lorsque le foulage est régulièrement fait, on peut admettre que l’acé- 
| tification dans le chapeau est nulle : iln’y a aucun souci à avoir de ce côté. On peut 
même dire que ce mode de faire est une protection contre les ferments de mala- 
4 die. Ces derniers se développent de préférence dans les fermentations ralenties 
E par disette d'oxygène. En outre, le gâteau immergé, non rafraîchi par remuage, 
voit en certains points sa température dépasser la température oplima de la 
levure pour atteindre celle des bactéries 38-40°. 

Tanin et matière colorunte. — Les chiffres donnés plus haut montrent que la 
teneur en tanin (absorbable par les cordes) est plus élevée dans la cuve à 
chapeau libre. Cela ne doit pas nous surprendre si l’on veut bien se reporter à 
des travaux antérieurs, parus dans cette Revue, surle ÆRôle des pépins, des pellicules, 
des râftes en vinification (1). Le pépin apporte, parmi les trois éléments du marc, le : 
plus de tanin libre: or, ce pépin ne peut laisser diffuser son tanin que dans un marc 
brassé souvent, le brassage ayant pour effet de le dégager de la masse gom- 
| meuse de la pulpe et de la pellicule où il est emprisonné. Nous allons voir plus 
- loin qu'une partie du tanin de pépin est oxydée au profit du vin. 

à La matière colorante est nettement plus foncée dansle vin à gâteau immergé 
: d’une manière générale. Elle n’est pas toujours comparable, ce qui gène pour 
- . donner, en chiffres, les intensités colorantes. Le pigment bleu est plus abondant 
8 _ lorsque le vin recouvre le marc. On peutadmettre aussi, dans ce cas, pour 1903, 
1904, 1906 qu'il y a 2/10 d'intensité colorante en plus qu'à chapeau flottant. En 
; 1905, cette différence était plus considérable, car la vendange était avariée par la 
D Be dire grise. En revanche, les vins à des immergé étaient plus sensibles à 
l'air au premier soutirage. 


DÉeusrarTion. — Ce que l'analyse ne nous donne pas, la dégustation va nous 
permettre de l’apprécier. 
En 1903, le vin à chapeau immergé était plus coloré, quelque peu rouge violet. 

Ce vin avait une odeur vineuse avec un bouquet peu perceptible. Corsé et astrin- 

gent, il avait la dureté d'un vin commun ausortir de la cuve. 

Le vin, à chapeau flottant, moins coloré et de couleur plus rouge, apparaissait 
. déjà Sie dépouillé. Il avait un bouquet développé, distingué, beaucoup plus pro- 
noncé que le ae Il était aussi plus affiné, plus vin fait, plus moelleux que le 
premier. 
_ Les observations pour 1904-1906 sont du même ordre. Les vins à chapeau libre 
Se sont nettement plus délicats, plus fins queles autres et de valeur marchande su- 
l périeure. En 1905, mauvaise année, cette supériorité ne s'est pas maintenue, car 
le vinà chapeau Eee était amaigri avec des reflets jaunes dans sa couleur. 

On explique très bien ces différences. Le marc flottant est baigné dans un 
tourbillon d'acide carbonique et d'air, c’est-à-dire dans un mélange gazeux 
pauvre en oxygène. Cet oxygène est en quantité suffisante pour agir sur les 
éléments du marc et du vin. Dans le marc il touche à la matière colorante de la 
pellicule et aux pépins. Il insolubilise sans doute un peu de couleur et de tanin, 
mais il agit en cela comme le fait l’oxydation lente et pourtant énergique à travers 
les douelles de nos barriques durant les premiers mois de füt. Celte oxydation 


(1) Rôle des pépins, des pellicules, des rafles en vinification (Revue de Viticulture, 1904.) 
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dépouille le vin de beaucoup de noides aisément oxydables el astringents, et 
forme avec eux des produits odorants. | 
” Il en est de même de la matière odorante, contenue dans les cellules internes 
de la pellicule. Celles-ci, diffusées plus oi par le brassage, se révèlent et 
se manifestent davantage sous l’action de l'oxygène. Les odeurs propres au 
moût, et par suite aux vins, ne se développent, ainsi que l'a montré Pasteur, 
que sous l’action de l’air. 

Les actions chimiques d'oxydation ne s'arrêtent pas là sans doute. Dans le 
gàteau de marc, vérilable éponge, à surface considérable, imprégnée d'un liquide 
alcoolique et acide, les phénomènes d’éthérisation sont intenses, surtout à la fin 
de la cuvaison, lorsque le dégagement moins intense de l’acide carbonique per- 
met un afflux plus aisé à l’air. Ces observations sur l’action bienfaisante de 
V’air sont fort anciennes et appliquées notamment dans la préparation des vins 
gris de Lorraine, et de certains vins très parfumés d’Espagne, qui doivent leur, 
* bouquet à un more intense du marc à l'air. 

En résumé, la cuvaison à chapeau flottant, par les brassages, les foulages du 
marc qu'elle impose, est un moyen excellent d affiner les vins, de les avancer et 
de leur communiquer au mâximum les caractères du cépage. Elle s'impose 
pour les vins fins, qui peuvent supporter cette main-d'œuvre dans les années 
de qualité moyenne ou bonne. La fermentation sous claie est ulile dans les 
années de mauvaise maturité ou de pourriture à cause de l’oxydabililé des moûts. 

Pour les vins communs où la dureté, la neutralité et la couleur intense priment 
sur la finesse, la claie s'impose. 

Depuis re années l’égrappage fait de grands progrès et par suile la par- 
tie du gâteau qui immerge au-dessus du liquide est très réduite et n’exige plus 
de claies. 

Le petit propriétaire qui vit à côté de son cellier et peut le voir à tout Pacte 
doit se passer de claies. Dans les grands celliers, pour réduire la main-d'œuvre, 
on peut placer les claies durant les 4 à 5 jours de la fermentation tumulitueuse, 
puis les supprimer et multiplier les foulages. Si le chapeau piquait par négli- 


gence, on l'enlève sans le mêler au vin, et il n’en résulte pes d'inconvénient pour 
ce dernier. 
P. PACOTTET. 


L'INFLUENCE DU GREFFAGE SUR LA QUALITÉ DES VINS 


DE LA RÉCEPTIVITÉ A L'ÉGARD DES MALADIES CRYPTOGAMIQUES. — On a dit que les 
vignes greffées étaient plus sujettes aux maladies cryptogamiques. Cette asser- 
tion n’est appuyée d'aucune expérience, d'aucune observation précise. Les 
manifestations des maladies cryptogamiques sont si différentes selon les années,” 
selon les cépages, selon les sols, selon la date du traitement, que leur observa- 
tion est chose très délicate, qui demande de la rigueur et de la minutie. Pour 
observer l’effet du greffage relativement à la réceptivité d'un cépage pour les 
maladies cryptogamiques, il faut des observations sur des cépages greflés el 
francs de pied, placés dans l'identité absolue de toutes les conditions propres à 
influencer les invasions : la variété, l’âge, le sol, l'année, les traitements. Il ; 


(1) Voir Revue, n° 715, 716, 117 et 120, p. 231, 257, 291 et 373 


\ 
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fallait faire ces observations pour chique maladie : oïdium, mildiou, black rot, 
pourriture grise, et ne conclure qu'après plusieurs années. Si ces observations 
avaient été faites, on devait les citer; si elles n’ont pas été faites, il ne fallait pas 
affirmer. Se serait-on appuyé sur de on-dit; mais quelle est one valeur scien- 
tifique? Ces bruits eux-mêmes n'existent pas. 

Depuis dix ans, je parcours les foyers de maladies de la Gironde, du Gers, du 
Lot-et-Garonne et des Landes, parmi des vignes greffées et des vignes franches 
de pied; j'y ai fait des centaines d'observations et vu de très nombreux prati- 
ciens, jamais je n'ai remarqué, ni entendu dire, que les vignes greffées fussent 
plus sujettes que les franches de pied aux maladies cryptogamiques. Si la pre- 
mière vue de certains faits ou des renseignements sérieux avaient attiré mon 
attention sur celte question, pour l’approfondir et me prononcer je me serais 
placé dans les conditions de l’observation scientifique. 

Nous pourrons lirer quelques éclaircissements sur ce pointde la connaissance 
que nous avons des invasions qui se sont produites dans le Sud-Ouest, en @es 
dernières années. 

Les cinq maladies de la vigne les plus redoutables des organes aériens sont: le 
Black Rot, le Mildiou, l’Oïdium, l’Anthracnose maculée et la Pourriture grise. Je 
n'ai pas remarqué que la Folle blanche franche de pied des foyers du Gers fût 
moins atteinte du Black Rot que le même cépage greffé des foyers de l’Entre-Deux 
Mers. Dans les années favorables à cette maladie, les témoins sont ravagés dans 
un cas comme dans l’autre et les erreurs de traitements sont suivies d'aussi 
graves conséquences. J'ai vu maintes fois les vignes françaises complètement 
ravagées ; en quoi consisterait leur immunité particulière? 

Quant au Mildiou, j'ai l’occasion, chaque année, de l’observer sur les vignes 
franches de pied de la rive gauche de la Garonne et sur les vignes greffées de la 
rive droite. Le climat est le même ; un à deux kilomètres seulement les séparent. 
On constate parfois des différences entre les vignobles des deux rives quant à 
l'intensité des invasions de Mildiou ; elles s'expliquent par des différences de 
réceptivité dues au sol. Il est impossible de discerner que les vignes greffées 
aient une moindre résistance à l'égard du Mildiou : en certaines années, les inva- 
sions, de Mildiou ont été plus intenses sur les vignes franches de pied de la rive 


* gauche, à Cérons, que sur les greffés de la rive droite, à Cadillac, et, pour cette 


raison, M. Cazeaux-Cazalet et moi, nous ayons dû fréquemment les étudier dans 
la commune de Cérons. Le fait s’est produit notamment en 1901 et je le signale 
dans la communication que j'ai adressée au Comice de Cadillac le 10 novembre 
1901 : « Une deuxième période de contamination, disais-je alors, se trouve placée 


Je 23 mai et a donné lieu le 11-13 juin à une invasion, qui s’est manifestée à 


Cérons seulement et qui n’a laissé à Cadillac que des tracesjinsignifiantes. » Nous 
n'en avons pas conclu que les vignes françaises craignaient plus le Mildiou que 
les greffés! Parmi les plus considérables invasions de Mildiou que j'aie observées 
sont celles des vignes françaises des palus de La Tresne. Les grandes invasions 
du Rot brun sur les raisins, en 1901 et 1903 (maladie due, on le sait, au crypto- 
_ game qui provoque le Mildiou des feuilles), ont sévi avec plus d'intensité sur la 
rive gauche que sur la rive droite. 

Quand toutes les conditions sont égales, les seules différences que l'on peut 
constater entre des ceps différents de la même variété sont dues à l’âge : les 
vignes jeunes sont plus atteintes par le Mildiou que les vignes âgées, que celles- 
ci soient franches ou greffées. Celte affirmation a besoin d’être ainsi complétée et 
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ee précisée : : sur les vignes jeunes, 1e invasions ne sont pas us fréquentes, : mais 


les taches s'étendent davantage après leur apparition et dévorent plus de == 


parenchyme. 


Je ne sache pas non plus qu’on ait remarqué que les vignes Sretfees: étaient 
plus sensibles à l'Oïdium que les franches de pied. Quand cette maladie est 


apparue en France et qu’on ne savait pas la combhatire, les récoltes qu’elle qe 


anéanties appartenaient à des vignes franches de pied. De tout temps, la Cha- - 


losse et le Cabernet-Sauvignon ont passé pour redouter l’ Oïdium ; on ne les voit 
pas plus atteints aujourd'hui qu'autrefois. 

- Il faut la méconnaissance des conditions d'évolution des maladies cryploga- 
miques pour ajouter foi à des opinions basées sur l'observation banale : la 
variété, l’âge du cepet sa taille, le terrain, l'exposition, les conditions atmosphé- 
riques, une différence d’un jour même dans le traitement, modifient considéra- 
blement l'intensité des invasions de maladies; l'identité de ces conditions, néces- 
saire pour conclure, ne peut être réalisée que dans des expériences rigoureuses. 
La relation des résultats doit décrire les circonstances de l'observation, citer les 
dates des traitements et celles des apparitions, porter l’'énumération des nombres. 
de taches. Une opinion acceptée généralement donnerait une indication, maisne 
trancherait pas la question. Or, ce consentement universel n’existe-point à l'égard 
des maladies dont nous venons de parler. 

Si l’on acceplait aussi facilement des affirmations générales, on pourrait croire 
que les vignes greflées sont moins sujettes à l’Anthracnose maculée que les 
vignes franches. Il se trouve qu’en effet, en Gironde, à peu près depuis l’époque 
où on a reconstitué les vignobles, l'Anthracnose, maculée a disparu en grande 
partie du vignoble. Ses grands ravages, comme ceux de l’Oïdium, datent d’une 


2 


époque où il n’y avait pas de vignes greffées ; M. Viala les signale dans iles 


périodes de 1839 à 1848 et de 1874 à 1878. Elle a à peu près disparu du vignoble 
girondin après y avoir été très redoutable; depuis dix ans, je ne l’ai vue produire 
plusieurs invasions successives qu’en 1898 et dans des foyers très limités. Cette 
constatation n’aulorise pourtant pas à conclure que le greffâge des vignobles soit 
pour quelque chose dans l'extinction de cette maladie (1). 

En ce qui concerne le Botrytis cinerea, qui provoque la pourriture grise des rai- 
sins rouges, il semble, à certains témoignages, que la pourriture grise soit plus 
abondante sur les cépages greffés. Le fait est possible et vraisemblable : dans les 
vignes greffées, les raisins sont développés, se serrent donc davantage les uns 
contre les autres et cette circonstance favorise la contamination des grains les. 
uns par les autres. Des cinq maladies que nous venons d'envisager, la pourriture 
grise est la seule, en effet, dans laquelle il y ait contamination d'un grain de rai- 
sin à l'autre par Fe euoenient du mycelium. 

En admettant donc que le Botrytis cinerea puisse se propager plus facilement 
dans une grappe de vigne greffée, il n’en faut point chercher la cause dans une 
modification d'ordre spécifique que le greffon aurait subie. Toutes les circon- 
stances agronomiques qui ont pour effet de grossir les grains de raisins et de les 
rapprocher facilitent de même l'extension du Botrytis ; {elle est l’action des 
fumures et de la fertilité nalurelle du sol ; on les a loujours vues occasionner une 
plus grande propagation de la FT Le sol à aussi une influence considé- 


rable sur le développement du Botrytis; on sait que les sols qui ont été reconsti- 


(1) La disparition de l’Anthracnose correspond à une diminution considérable du taux d'humi- 
dité des terres pendant l'hiver. 


me tués les _premiers en Re sont des terres franches, grasses, fertiles, où le 
ss -  Riparia végète bien et qui sont beaucoup plus frorables au ROUGES que . sols 

* de côtes où était situé l’ancien vignoble. Il ne faut pas oublier qu'on a vu sur les 
< vignes franches de pied de redoutables invasions de pourriture. Pour conclure 
sur cette question en toute certitude, il faudrait faire des observations entre des 
-  greffés et des francs de pied de même âge, dans le même sol, soumis à la même 
_ taille; il faudrait observer les invasions d’abord dans leurs apparitions, ensuite 

dans leur extension. À 
5 = Pas plus pour cette maladie que pour les autres, on ne peut dire que les vignes 
_ franches de pied jouissent, à leur égard, d’une sorte d'immunité, d'une résistance 
…_ particulière qui aurait disparu ou $e serait amoindrie par le greffage. 
- La plus grande extension du Botrytis sur les vignes greffées ne peut être une 
__ couse de diminution dans la qualité que chez les propriétaires ignorants des 
F conséquences qu'a l'invasion de ce cryptogame sur la tenue des vins.Sil’on a soin 

de rejeter les raisins atteints de pourriture grise, la quantité se trouve diminuée 

à la-vérité, mais la qualité n’en pâtit point. 

Il se peut très bien que des asserlions relatives à l'influence du greffage sur 
__ les invasions des cryptogames aient été lancées par des praticiens peu au courant 
des conditions de leur développement. On a pu comparer, en effel, à propos d’une 
invasion de Mildiou, une vigne greffée jeune avec de vieilles vignes françaises et 
-—_ l’on aura attribué au greffage ce qui est la conséquence de la jeunesse. On aura 
E peut-être vu plus d'Oïdium sur une vigne greffée jeune, touffue, que sur une vieille 
vigne française de feuillage grêle où les raisins élaient plus exposés à l’air; on ne 
savait pas que l’ombre facilite énormément le développement de l'Oïdium.On aura 
peut-être aussi mis en parallèle des vignes greffées reconstituées sur des terrains 
frais et gras avec des vignes franches de pied plantées en sol sec, sans s’êlre 
rendu compte que la réceptivité des vignes à l'égard des maladies est, pour une 
très grande part, sous la dépendance de la composition agrologique du sol. 


à 
É 
> . 
x VARIATIONS DANS L'ÉPOQUE DE MATURATION. — Parmi les influences dues au gref- 
4 fage, il en faut citer une qui est exercée par le Riparia et les hybrides améri- 
“2 cains ; les cépages greffés sur Riparia mürissent huit jours plus tôt que les francs 
—__ de pied voisins. Mais une pareille modification est obtenue sur des vignes 
franches de pied par l'incision annulaire. De plus, cette avance de maturité esl 
LE un fait très fréquent, mais non pas fatal. Ainsi M. Cazeaux-Cazalet rapporte 
ei qu'en 1894, l’année ayant été pluvieuse et très favorable à la végétation du Ri- 
LIST paria, dans des terrains chauds des côtes, les vignes greffées sur ce cépage ont 
Se eu une grande végétation et ont müri après les vignes franches de pied. Chez 
F2 . Dézeimeris, à Loupiac, la Malvoisw, cépage blanc du Midi, qui, franche de 
pied, mûrissait très bien, mürit très tard et incomplètement dis qu'elle est 
| greffée sur Riparia. Cette avance de maturité n’est pas une variation d'ordre 
spécifique : elle peut être produite sur les francs de pied par une cause d'ordre 
Pr. agronomique et elle n’est pas absolue. 

On à prétendu que l'avance de maturité était défavorable à la quantité du vin. 
Voici sur quels faits on a édifié cette opinion : « Tous les grands vins, a-t-on dit, 
sont faits avec des cépages mürissant lentement et tard dans la région où ils sont 
cultivés; ces mêmes cépages, transportés dans des régions plus chaudes, ne font 
que des” vins médiocres. » 

Ainsi donc, pour juger des effets d une maturation plus rapide, on a examiné 


4 


_ 
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un cépage fin, tel, par exemple, que le Cabernet-Sauvignon de la Gironde ; on l'a 


transporté dans le midi de la France, sous un climat plus chaud, où il mürit 
plus tôt que dans sa région den Comme tous les cépages du Sud-Ouest 


importés dans le Languedoc ou la Provence, il y a donné un vin moins fin; on 
en a conclu qu une maturité hâtive dau la qualité des produits. 


On a manqué, en procédant ainsi, aux règles élémentaires de l'observation 
scientifique. La circonstance dont on voulait étudier l'effet sur la qualité du vin 


est l'avance de maturité ; elle seule doit varier dans l'observation ; toutes les 
autres circonstances susceptibles d’influencer la qualité du vin doivent rester 
constantes. 

Or, quand on transporte un cépage girondin du Sud-Ouest dans le Midi, 
est-ce seulement la durée de l’évolution du végétal que l’on a fait varier? Les 
quantités de chaleur constituent-elles tout le climat? La distribution de la cha- 
leur, la somme des pluies et leur répartition, le taux d'humidité atmosphérique, 
ne sont-ils donc pas des facteurs importants du climat? Peut-on dire que ces 
facteurs sont restés les mêmes dans les deux cas? 

La température de la Gironde est plus douce et plus régulière que cellé du 
Midi, La répartition des pluies est très différente : dans la Gironde, les pluies 
sont moins intenses, mais plus fréquentes : tandis qu'il tombe cdot 
651 millimètres d’eau dans la vallée du Rhône, il n’en tombe que 586 en Gironde : 
le nombre des jours de pluie est de 214 à Bordeaux pour 86 à Marseille. La quan- 
tilé d'eau tombée en Gironde est sensiblement la même dans chaque saison ; en 


Provence, sur 100 millimètres de pluie, il n'en tombe que 11 en été. Il faut con- 


sidérer enfin un fait d'une importance capitale : il n'existe pas un vignoble au 
monde qui puisse se comparer au vignoble girondin au point de vue hydrolo- 
gique ; la proximité de l'Océan, le voisinage de deux grands cours d’eau et de 
leurs nombreux affluents, mettent la Gironde dans une situation spéciale à 
l'égard de l'humidité atmosphérique. L'influence exercée sur la finesse des pro- 
duits par le voisinage des cours d'eau ne peut se nier ; en Gironde, on ne trouve 
pas de crus renommés à plus de 10 à 12 kilomètres des bords des deux artères 
fluviales qui la traversent: la Dordogne et la Garonne continuée par la Gironde. 

Combien toutes les conditions climatologiques sont différentes dans le midi de 
la France ! Sous ce dernier climat, on prive les cépages girondins de certains 
facteurs reconnus comme des causes délerminantes de leur finesse dans la 
Gironde et les produits perdent, en effet, dans le Midi une parlie de leur finesse. 
Par le seul fait que cette diminution de qualité coïncide avec une maturité plus 
précoce, on conclut que l'avance de maturité est nuisible à la qualité des vins. 

Si l’on veut établir d'une façon logique le rôle joué par l'avance de maturité, 
il faut observer un cépage dans le climat qui lui est propre, parmi toutes les 
conditions qui lui font un caractère particulier et qui assurent régulièrement la 
supériorilé de ses produils ; la variation à 
dans l’espace, mais dans le temps, dans des années différentes. 

Voyons donc si, dans le département de la Gironde, les années où la vigne a 
müri de bonne heure sont celles où le vin a élé le moins remarquable, Le livre 


de Cocks-Féret (Bordeaux et ses vins) donne l'appréciation, qui est très sûre, de 


chaque récolte de la Gironde depuis 1795, c'est-à-dire depuis plus d’un siècle ; 


il indique également à quelle date les vendanges ont commencé. Faisons donc le 
relevé de toutes les années dont le vin a été renommé, depuis 1795, en donnant 


la date initiale des ven langes. 


à éludier doit donc s’observer, non 
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Les années les plus célèbres sont: 


1798 date des vendanges. 13 septembre | 1831 date des vendanges. 14 septembre 
1811 —. 14 2 1834 — 9 LE 
. 4815 — [5 Eu — 1893 — 18 août 


f 
Les années suivantes ont été très remarquables : 


1795 date des vendanges. 24 septembre | 1858 date des vendanges, 20 septembre 


1802 = 23 .— | 1868 — 7 2 
1822 — 31 août 1874 fx | 14 = 
1828 — 45 septembre | 1875 — 29 Lx 


° 1846 te 2. A — 

Dans les années 1900, 190: et 1906, qui sont également très remarquables, les 
vendanges ont commencé du 15 au 18 septembre. Or, toutes ces dates sont pré- 
coces pour le département de la Gironde. | 

Voici maintenant les dates de vendanges des années jugées médiocres dans le 
livre de Coks-Féret : 


: 1796 date des vendanges....... 30 septembre 
110 ro Met 2 octobre 
1799 Re Na Re 5 — 
1800 SR Se De 23 septembre 
1813 SR a 4 octobre 
1816 (très mauvaise) ee 2, = 
1824 ip ole kX  — 
1836 D cd 6 — 
1842 Et SPORE OT RS Re 
1845 RE LE 8 — 


On voit par ce relevé que, dans toutes les années de grand vin, la vendange 
a été mûre de bonne heure, et que dans toutes les années médiocres, elle a 
müri tardivement. 

Il ne faut donc pas dire que la qualité du fruit est favorisée par la lenteur de 
l’évolution et contrariée par sa rapidité. En ce qui concerne la vigne, sous le 
climat de la Gironde, c'est exactement le contraire qui est vrai. M. de Gasparin 
a mesuré la durée du cycle végétatif de la vigne, du débourrement à la ven- 
dange, sous le climat provencal, en des années de vin plat et en des années de 
vin excellent. Il donne les résullats suivants dans son Cours d'agriculture (t. IV, 


p- 631) : 
Z Années Durée de l’évolution 
F 4844 vin plat 166 jours 
27-1845 vin plat ON 
| 1846 vin bon EE — 
Lt Vos 1847 vin très bon k 132 — 


C'est la confirmation de ce que nous venons de montrer pour la Gironde : la 
_ qualilé du vin correspond à une évolution rapide de la végétation. 
; De Gasparin ajoute : « Cette même opération répétée sur une série d'années, 
+.- de 1828 jusqu à nos jours, nous donne le même résultat. » 
re Si les cépages de la Gironde donnent sousles climats méridionaux des produits 


‘es moins délicats, il n’en faut donc point attribuer la cause à la rapidité de leur évo- 
CE : 


lution, mais à l’ absence ie circonstances natooe que spéciales à leur pays > 
d origine. - 

Si le greffage peul provoquer une avance où un retard dans Hire. de matu- 
rité, modifications que l’on peut réaliser par des opérations culturales telles que 
_l’incision annulaire, la taille, les fumures ; s’il peut accroître ou diminuer momen- 
tanément le sucre ou Pabie. comme la culture peut le faire aussi, par contre il 
ne modifie en rien la saveur particulière du fruit. Un raisin de Cabernet-Sau- 
vignon, de Merlot, de Malbec, se reconnaissent au goût, qu'ils proviennent de 
greffés ou de francs de pied. On n’a jamais constaté la moindre modification à cet 

égard. 

Les faits que nous venons d'exposer montrent bien que les variations subies 
par les cépages-greffes n'altèreunt en rien leurs caractères spécifiques et ne peu- 

vent faire craindre sous ce rapport une diminution de qualité SE le vin des 
vignes greffées. 
(A suivre.) J. Capvs. | 
DRE IE, PETER PORT RER Fer RTE As à 1? Cou ee. VE 


LE VIGNOBLE DU CHABLAIS 


SITUATION — CLIMAT ET EXPOSITION — SOL — CRUS 


SITUATION. — Le Chablais est aujourd’hui constitué par l'arrondissement de 
Thonon-les-Bains. Ses principaux vignobles sont échelonnés sur les pentes dulac 
Léman et font face aux crus de vins blancs les plus réputés de la Suisse romande 
(vins de Montreux, de Vevey, de Lavaux, du Dézalcy, de la Côte); quelques 


Fig, 62. — Gorges de la Dranse et Aiguille. 


vignobles se trouvent à Féternes, sur les hauteurs dominant la vallée de la 


Dranse (fig. 62), justement célèbre par son cachet à la fois sauvage et piltoresque, = 


où. coule la Dranse dont le lit est encombré de blocs énormes et où on pêche es 
truites très appréciées des gourmets. : NS 1 
Le Chablais devrait son nom aux nombreux chevaux qu’y élevaient les Romains RAR + 


- (GAGNAIRE. — LE VIGNOBLE DU CHABLAIS 407 


et qui l'avaient Tentes Cuba: age. A part la partie avoisinant le Léman, 
et qui depuis Thonon à Veigy-Foncenex forme une vaste plaine, bordée d’un côLé 


parle Léman, de l’autre par les monts d'Hermione et les Voirons, et de laquelle 
Ë émergent les coteaux si renommés du Crépy, le Chablais présente un aspect mon- 
re . 
2e 
<es 
= F 
= 
Æ 
Ee 
PS Fig. 63. — Thonon-les-Bains, vue prise de la jetée, hameau des pêcheurs de Rives. 
Æ | | 
3 tagneux, coupé de belles vallées, cultivées avec soin et dont les pentes herbeuses 
sc nourrissent la race chablaisienne, dite d'Abondance, aujourd’hui si universelle- 
4 -_ ment appréciée. Les montagnes sont couvertes de vastes forêts et de pâturages 
ES: où le bétail passe la plus grande partie de la saison d’été, C’est dans la plaine et 
Des 1 
D: 
4 
En 
243 > 
MT, : 
Se 
Ar 2% rs 
DRE ; 
TNT NES 
ee 
Fa FPE fre PUS 
Pie € ST < 
ET RE RSR 
PR CT Teen 
PER 
FAMIE 
sn Ton TE 
= LES 
rs Fe 
L ge re g. + — Le pont et le quai de Blonay à Evian-les-Bains, un jour de course 
ÊE rat _ de canots automobiles. 
È RSR ET 
72 sur les coteaux faisant face au lac ou placés sur les pentes des montagnes ou des 


coteaux que l'on cultive surtout la vigne. Avant 1860, le Chablais formait une 
province du Piémont dont la capitale était Thonon (fig. 63). 

Les principales, villes du Chablais sont Thonon-les-Bains et Evian-les-Bains. 
Thonon est es ville de-7 -000 habitants, bâtie sur une terrasse sise aux bords du 
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Léman qu’elle domine et d'où on découvre une vue enr Dis ses he 
-on récolte des vins blancs et des vins rouges estimés; mais sa renommée vient 
surtout de ses eaux minérales de la Versoie. Thonon est un grand centre de com- 
merce de vins, de fromages, de corroiries ; on y fabrique les biscuits de Thonon 
si goûtés des gotrmets, etc.; enfin PO non possède un important établissement 
de pisciculture, peut-être le mieux installé de France et le plus conséquent, 
depuis la perte de celui d'Huningue, malheureusement aujourd’ hui à l'Allemagne. 

Evian-les-Bains est bâti aux flancs des coteaux, sur les bords du Léman, et 
compte 3.000 habitants. Son établissement des bains, son casino, attirent tous les 
ans des étrangers qui viennent demander la santé à ses eaux bicarbonatées sodi- 
ques, un'peu sulfureuses (fig. 64). | 

CLIMAT ET EXPOSITION. — Le climat est assez bon, la température subit cepen- 
dant des écarts brusques, et il n’est pas rare qu'après une pluie, même pendant 
la période la plus chaude, on h’ait un froid subit. Le printemps est souvent plu- 
vieux, ce qui rend souvent les mois d'avril et de juin très humides, et c’est en 
général dans ces mois et grâe aux alternances de température que les maladies 
crypiogamiques sévissent. avec le plus d'intensité. Il pleut assez fréquemment, 
en été relativement peu, ce qui permet aux raisins de venir à maturité; sans pré- 
senter des chaleurs excessives, on peut dire que dans la bonne saison ail fait très 
chaud en Chablais. 

Les vents dominants sont la bise ou vent du Nord, qui annonce toujours le beau 
temps et qui souvent souffle en tempête tout en a d’un tel froid que souvent 
l’eau projetée sur le bord du lac est congelée presque aussitôt, témoin la journée 
du 1° janvier 1905, où les bords du lac présentaient des berges et des arbres de 
glace. Ces froids sont très préjudiciables aux végétaux et en particulier à la 
vigne; ils sont la cause, au printemps, de rabougrissements doni je reparlerai 
plus loin. 

Alors que les vignobles de la côte suisse font face au midi, ceux de la Haute- 
Savoie, du Chablais particulièrement font face au nord, sauf cependant les 
coteaux du Crépy qui sont admirablement bien placés. Toutefois la plupart des 
vignobles recoivent les rayons solaires du lever au coucher du soleil, ce qui fait 
que, sans avoir les grosses chaleurs de la côte suisse, nos vignes n’en orepent 
pas moins leurs fruits. 

Sor. — Les terrains du Chablais où croissent les vignobles se trouvent d' abord 
_ placés sur les trois étages successifs formés par les dépôts du lac. La première 
terrasse, dite terrasse de Thuizet {du nom du château de Thuizet appartenant au 
comte Max de Foras), située à 25 mètres au-dessus du lac, s'étend tout le long du 
lac. La deuxième terrasse, dite de Thonon, dont le niveau serait la place du Chä- 
.teau,surmonte la premièré. Latroisième terrasse, dite terrasse de 75 mètres, pær- 
tirait au niveau de la place de Crête à Thonon. Ces trois terrasses sont consti- 
tuées par des dépôts lacustres, constitués par des alluvions des cours d'eaux 
mélangés à des éboulis plus ou moins lavés; ces éboulis provenant de terrains 
remontant à l’époque glaciaire. 

Le niveau du lac à une époque relativement peu éloignée était élevé de 400 mè- 
tres au-dessus du niveau actuel. En se retirant, il a déposé des couches d’allu- 
vions plus ou moins épaisses qui font si riches les moraines du Bas-Chablais. Les 
boues glaciaires (car à l’époque quaternaire le glacier du Rhône s’étendait du 
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Mont de Sion au Jura) ont formé des couches plus ou moins régulières d'argile 
et de sable grossier, notamment à Publier, Champanges, Neuvecelle, Maxilly. Les 
eaux traversent ces couches diverses de gravier où elles se filtrent et passent 
ensuite sur les couches imperméables d'argile qu’elles ne peuvent pénétrer 
et de la surface desquelles elles jaillissent à leurs points d’affleurement, après 
s'être chargées de différents sels: elles sont en général peu calcaires, souvent 
ferrugineuses et d'une limpidité parfaite. | 

Les vignobles de Féternes se trouvent sur la moraine latérale du grand glacier 
de Ja Dranse, recouvrant le trias. 


Les collines des Hermones en partant d’Armoy à Cervens sont constituées par 


le trias, au-dessus duquel se trouve le lias. Les vignobles de Sciez, Margencel, 
Mésinges, présentent des terrains divers dont les cuvettes ont été garnies par les 
éboulis des terrains glaciaires ; ce sont des sols plutôt compacts, retenant l'eau 
facilement. Les eaux provenant de ces terrains sont magnésiennes et contiennent 
une assez forte proportion de sulfate de chaux. | 
Les coteaux du Crépy sont constitués par la molasse (tertiaire moyen, miocène) 
surmontée de dépôts glaciaires plus ou moins lavés ; c’est sans doute à la molasse 
qu'est due la qualité des vins récoltés sur cette colline célèbre. 


Crus. — Les meilleurs crus en vins blancs sont les vins de Ballaison, de Loisin, 
connus sous le nom générique de Crépy. J'emprunte sur ces vignobles les ren- 
seignements suivants dus à l’obligeance de M. Winkelmanm, vigneron-fermier de 
M. Côte, propriétaire du château de Taignière à Ballaison: 


Au centre du Bas-Chablais, à égale distance des villes de Thonon et de Genève; sur 
la rive gauche du lac Léman s'élève un magnifique coteau qui étend ses flancs pitto- 


Fig. 65. — Chäteau de Troche-Douvaine, au Fig. 66. — Château de Taignière à Ballaison, 
marquis Trédicini de Saint-Séverin. à M. Côte. 


LA 


resques sur les trois coquettes localités de Ballaison, Douvaine et Loisin. Ce coteau 
d'où nous apercevons fort bien toute la côte suisse avec ses innombrables villas. 
dominé par le superbe château de Taignière (propriété de M. Côte, de Clermont-Fer- 
rand) quisemble tendre les bras au délicieux castel de M. le marquis Trédicini de Saint- 
Séverin, est couvert d’un vignoble remarquable, connu sous le nom de vignoble de 
Crépy (fig. 65). 

Les Romains, les meilleurs colons de l'antiquité, avaient déjà reconnu dans la situa- 
ton merveilleuse de ce coteau, bien exposé au couchant et largement ouvert au midi, 
tout ce qu'il y avait de remarquablement favorable à la culture de la vigne. Les vases 
vinaires, les amphores trouvés dans le hameau de Chilly, situé au pied du coteau, 
ajoutés aux nombreux et variés débris de l’époque romaine, sont autant de preuves de 
l’antiquité de ce beau vignobie, Il est du reste certain que les meilleures conditions 
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retenant toutefois, grâce à l'épaisseur de la couche arable, assez d'humidité pour une 


bonne végétation. Le vignoble de Crépy est entièrement constitué avec un plant iden- 


tique au Chasselas; son raisin, qui prend en septembre une merveilleuse teinte couleur | 
d’or, donne un vin blanc très estimé renfermant de 8 à 10 degrés d’alcool. Fee 


Ce vin, à l'encontre de la plupart des vins blancs, n’entête pas; il n'irrite pas Je 


système nerveux ; 1l se digère très vite et très facilement. Aussi est- il particulièrement = 


recommandé aux personnes atteintes de gastrite ou ne digérant pas facilement; il pos- 
sède en outre des propriétés diurétiques incontestables reconnues par les plus hautes 
sommités médicales. En un mot, son bouquet particulier, sa saveur agréable, son prix 
vraiment modique, sa grande facilité de conservation qui lui permet de garder toutes 
ses qualités même après cinquante ans de bouteille, lui pe droit à une nee hono- 
rable dans toutes les caves (fig. 66). = 


Les vins blancs de Douvaine, de Sciez, de Prailles, de Marignan, jouissent d'une 
bonne réputation et rivalisent, dans certaines années, avec les Crépy. Les vins 


il ana ti 


Fig. 61. — Château de Ripaille, à M. Engel Gros. 


blancs de Thonon, Margencel, Mésinges, Anthy, Séchex, Excenevex, Messery, 
Nernier, Yvoise, . des vins de consommation courante, mais, sauf de rares 
SUR ils sont plus durs et moins moelleux que les Crépy. Dee vins d'Am- 
phion, du bas d’Evian peuvent se ranger dans la même catégorie ; il faut cepen- 
dant en excepter les vins de Maraïiche et de Neuvecelle connus depuis très long- 
temps et qui se rapprochent beaucoup des meilleurs crus de Sciez. Les vins 


blancs de Féternes ont une réputation spéciale, due à leur bouquet particulier et 


aussi à leur degré alcoolique, qui dans certaines années dépasse 10°; c’est un vin 


excellent et lui aussi très diurétique. Les vins de Marin se rapprochent assez des 


Féternes, le vin des Chênes et le vin de Pons sont justement réputés. - 


On fait peu de vins rouges dans le Chablais; cependant les vins rouges de 


Ripaille, qui croissent sur l'antique domaine de Éillé et dans les environs, ainsi 


que ceux de Tully récoltés sur les bords de la Dranse tout près de Thon, sont … 


très renommés ; dans certaines années, quand la Mondeuse mürit bien, ce sont 
des vins parfaits comme robe et comme bouquet (fig. 67). 


(A suivre.) | J. GAGNAIRE, 


rh 
Vice-Président de la Société d'agriculture de Thonon- ee: Bains. se 
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Les vins blancs doux (B. Farror). — La récolte de 1906 et les livraisons de vin depuis 1904 
(Ocrave AupEBERT). — De l’action des traumatismes sur les variations de l’hérédité, par 
L. Blaringhem (LABERGERIE). — L'analyse des laits (M. CErceLeT). — La délimitation de 
l'Armagnac. 
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# Les vins blancs doux. — Les vins blancs doux ou liquoreux constituent 

_un produit de consommation restreinte. Ce sont des vins de dessert dont la pré- 

_ paration est plutôt limitée aux régions méridionales (muscats de Frontignan, de 

_ Lunel, vins d’Alicante, Malvoisie, etc.). Leur caractère est d'être à la fois sucrés 

7 et alcooliques. On arrive à ce résultat de deux façons, et voici comment on opère 
en général. ; 

Le moût de la vendange doit d’abord être très riche en sucre et marquer au 
pèse-moût environ 18 à 20 degrés. Pour arriver à ce résultat, le raisin est 
soumis à une dessiccation qui a pour effet de concentrer sa teneur en sucre. On 

e peut, dans ce but, laisser le raisin après complète maturation subir.un certain 
temps l’action du ne sur la souche même, ou bien procéder à la cueillette des 
grappes les plus mûres que l’on abandonne Ads l’'évaporation sur des claies 

_ ou de la paille. Le grain se dessèche, se ride et perd une partie de son eau; la 
richesse saccharine augmente de ce fait. On dit alors que le raisin est passerillé 

et quand il a été desséché sur la paille, le vin qui en résulte porte le nom de vin 

* de paille. On procède ensuite à un triage des bons grains, bien sains, qui seuls 

sont portés au pressoir pour donner le moût dont on fera un vin liquoreux. 

Pour obtenir directement un liquide doux et alcoolique, le moyen le plus 

simple consiste à le muter à l’alcool pour empêcher toute fermentation. On sait 

: qu’une dose de 12 % d'alcool suffit pour arrêter toute fermentation alcoolique 

en tuant la levure. C'est le procédé"usité à Frontignan pour la préparation des 
muscats vierges. Il est indispensable, dans ce cas, de calculer exactement la 
quantité d'alcool, pour se trouver dans les conditions les plus favcrables à la 
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; réussite de lopéralion. En général, on ne dispose, en effet, pour cela que d’eau- 
# _de-vie et non d'alcool. Il faut donc tenir comble de la quantité d'alcool pur que 
- l'on veut avoir, c'est-à-dire du degré qu’aura le vin de liqueur, du degré de 
_  l'eau-de-vie et Fe volume sur lequel on doit opérer. Le calcul à faire dans ce but 


est fort simple. 
= .  Appelons V le volume de vin à muter, T le degré de l’alcoo!, { le degré alcoo- 
| dique du moût muté; la quantité x d’alcool à employer est donnée par la for- 


TIP ES V 4 
mule : à re — 7 Ainsi, SsHpposon® V—100,-2—.19 TT = 520;la 
} quantité d'eau-de- -vie à verser dans un hectolitre de ce moût sera : 
Se FE 100 X< 12 
re = js — 3liires. 
Ts Dans l'autre procédé de mutage, on laisse la fermentation se déclarer dans le 
£ moût afin qu’ une bonne partie de l'alcool soit produite par le raisin lui-même. 
s Pour cela, on ajoute au début dans le moût une dose de bonne eau-de-vie repré- 
sentant 5° d'alcool. Celte dose faible ne détruit pas la levure et la fermentation 


s'établit. Le sucre se transforme en alcool, et quand le liquide a une richesse de 
_ 15" environ, la fermentation s’arrèête d’elle-même. Mais le moût était très sucré, 


Ed 


et il reste encore une proportion de sucre non transformé. Le liquide est doux et 
alcoolique. RIBEE | : 

Il est facile de se rendre compte de la quantité de sucre reslant et sans avoir 
recours aux méthodes de dosage des laboratoires. Au début, le moût pesé au 
mustimètre contenait, par exemple, 370 grammes de sucre parlitre. Le vin, après 
fermentation, pèse 16 degrés d’alcool. Mais sur ces 16 degrés d'alcool, 5 ont été 
ajoutés directement. Ils’en est donc formé, pendant la fermentation, aux dépens 
du sucre, 11 %. Or on sait que, pour produire 40 % d'alcool, il faut170 grammes 
de sucre. Donc, les 11 % qui se sont formés ont été fournis par 187 grammes de 
sucre qui ont disparu de la quantité primitive qui était de 5370 grammes. Ilen 
reste donc 183 grammes, et le vin est liquoreux, c’est-à-dire à la fois doux et 
alcoolique. Le … Ta 

Les vins ainsi obtenus doivent être soutirés aussitôt après la fermentation 
pour les séparer des lies qui en altéreraient le bouquet. Un mois après, on les 
soutire encore et on les colle à la colle de poisson, de façon à les avoir parfaile- 
ment limpides. Ils acquièrent ensuite leurs qualités par le vieillissement et, 
dans les régions méridionales, on active ce vieillissement par l’action de la 
chaleur fournie soit par le soleil, soit par les pasteurisateurs. — B. FazLor. 


La récolte de 1906 et les livraisons de vin par la propriété 
durant l'exercice 1906-1907 et de 1901 à 1907. — M. Audebert 
a fait, chaque année, à la Société d'Agriculture de la Gironde des communica- 
tions intéressantes sur cetle importante question. Depuis sept ans, il étudie avec 


soin les statistiques se rapportant aux livraisons, aux stocks, aux quantités con- 


sommées, importées, exportées ou distillées. Les conclusions de son étude pour 
1906-1907 sont particulièrement suggestives : à 


Les livraisons de vin par la propriété, en 1906-1007, ont été aussi considérables que 
pendant l'exercice antérieur. La consommation imposée, en grande augmentation depuis 
1901, se maintient au chiffre exceptionnel atteint l’an dernier, soit 47 millions d’hecto- 
litres. Dans la Gironde, les sorties ont été très élevées; mais il s’agit surtout des livrai- 

sons des vins récoltés en 1904 et 1905. = 

Si l’on considère l’ensemble des autres départements, — Midi excepté, — on trouve 
que les livraisons sont restées dans un rapport normal avec les récoltes. Entre les 
livraisons réelles et les livraisons probables calculées par la méthode que j'ai indiquée, 
la différence est de 2 %. L'écart total, pour les sept années 1901 à 1907, est de 
1.300.000 hectolitres sur 238 millions récoltés, soit 1/2 %.. 

. Cette concordance prouve que les évaluations des récoltes faites par la Régie sont 
pratiquement exactes. Il est à craindre, au contraire, que la déclaration de récolte 


facultative ne vienne troubler les rapports des sorties aux récoltes jusqu’à présent … 


si précis (1). Ces rapports permettaient d'estimer, à l'avance, les envois de la propriété 
sur le marché des vins. Aussi est-il désirable que les évaluations des récoltes soient 
continuées comme précédemment et étendues à la région méridionale où, cette année 


encore, il a été livré à la consommation 40 % de plus que les quantités récoltées. . 


(1) À ce propos, il importe de remarquer que la déclaration de récolte prescrite par la loi. 


du 29 juin 1907 ne saurait remplacer les évaluations de la Régie. Car cette déclaration restant 


facullalive en fait, et l’unique intérêt à s’y soumettre étant d'obtenir des titres de mouvement, 


les propriétaires, selon les régions et selon les années, déclareront plus ou moins complètement 
les quantités récoltées, d'après les livraisons qu'ils auront en vue; le plus souvent, les petits 
propriétaires qui consomment leur production ne déclareront rien du tout. Si l'on s'en tenait à 


ces déclarations, les récoltes futures comparées aux récoltes antérieures apparaïîtraient plus. 


fortes dans le Midi et plus faibles dans le reste de la France, sans que l’on puisse prévoir les 
quantités qui seraient apportées sur le marché des vins. 
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| Depuis 1901, dans le Midi, les excédents des sorties sur les récoltes annoncées ont été 


de 34 millions 500.000 hectolitres. L’omission de ce chiffre dans les calculs faits à propos 
de la crise viticole montre comment se traitent les non économiques dans notre 
pays! 

Pendant que le Midi livrait à la consommation imposée 153 millions d’hectolitres, les 
autres départements n’en livraient que 129 millions. Mais, au cours de l'exercice écoulé, 
les livraisons de ces derniers ont dépassé les livraisons du Midi (1). C’est la première 
fois depuis la période phylloxérique, et ce fait mérite d’être retenu. 

Enfin, il est nécessaire d’insister sur ce point : depuis 1901, 1l a été consommé en fran- 
chise 128 millions d’hectolitres. Or, la législation nouvelle contre la fraude n'a rien 
prévu pour empêchér que ces énormes quantités de vin, qui ne circulent pas, ne 
servent à couvrir des acquits fictifs. Le remède qui s'impose, c'est l’afffichage des sorties 
de vin de la propr iété. — OCTAVE AUDEBERT. 


De l'Action des Traumatismes sur les Variations et 1 Hérédité, 
par L. Blaringhem. — Les questions de mutations dans les plantes sont à 
l’ordre du jour, les savants du monde entier étudient et recherchent les causes 
de ces transformations souvent brusques et inattendues. Longtemps ces modi- 
fications plus ou moins profondes ont élé considérées comme des anomalies 
accidentelles et des monstruosités sans valeur. Les travaux de de Vries, et les 
recherches de Nilsson à Svalof ont montré que ces prétendus ‘accidents étaient, 
au contraire, fort intéressants à suivre. 

M. BÉtnghen avait remarqué dès 1901 des Héomeres de mutations dans 
des plants de maïs; il en rechercha les causes et procéda à des expériences mulli- 
ples qui Éamenerent à admettre dès celte époque comme probable que les trau- 
matismes et les mutilations pouvaient être cause de ces transformations: Dans 
un ouvrage des plus intéressants, complété par des tableaux clairs et par des 
figures explicatives, M. Blaringhem relate en détail ses multiples observations et 
ses expériences poursuivies de 1902 à 1906. | 

Parti d’un point de vue purement scientifique, il a abouti à des résultats du plus 
haut intérêt agricole. Il a réussi à créer de nouvelles variétés de maïs en partant 
de variétés connues, et ces variations sont restées avec leurs caractères et leurs 
qualités absolument stables dans leurs descendances. Sans vouloir entrer dans 
le détail des expériences de M. Biaringhem, on peut signaler les principaux pro- 
cédés qu'il a employés pour obtenir ces résultats. Après avoir minutieusement 
vérifié l’'homogénéité de ses semences, après avoir assuré, avec toules les précau- 
tions nécessaires, l'isolement contre toute action extérieure de fécondation acei- 
dentelle par des plantes de même espèce, il a procédé à des mutilations métho- 
diques : section transversale des tiges, section longitudinale, torsion des tiges, 
torsion des épis latéraux, etc. 

Chacun de ces ode a donné des résultats différents et provoqué des 
déformations des divers organes des plantes expérimentées dont on trouve la 
description miautieuse dans l'ouvrage de M. Blaringhem. Les effets de ces muti- 
lations sont différents suivant l’époque à laquelle elles ontété pratiquées, el aussi 
suivant les variétés de plantes mises en expériences. Certaines variétés semblent 
réfraclaires en grande majorité à toute modification : d’autres, au contraire, se 
déforment dans des proportions considérables. 

M. Blaringhem attribue les différences de résistances ou de sensibilité des 
variétés à des propriétés, spéciales à chaque variété, de vigueur ou de rapidité de 


(4) Le Midi a livré 48 %, des livraisons totales et les autres départements 52 % 


44 


| végétation qui auraient eu pour effet de rendre e expérimentations trop tare 
dives ou trop précoces. Les mutilations et les traumatismes provoquent des trou- 
bles de nutrition qui amènent des déformations et des fascies des tiges, des 
feuilles et des épis. Ces déformations, lorsque par une cause encore obscure 
l'équilibre de nutrition est rétabli, peuvent disparaître, mais en général elles per- 
sistent jusqu’à fin d'évolution de la plante expérimentée. Lorsque l’anomalie est 

bien caractérisée et persiste jasqu'à la maturité de la plante, il devenait intéres- 


sant de vérifier si la descendance conserverait tout ou ue de ces caractères. 


nouveaux. 

La seconde partie du travail de M. Blaringhem est consacrée à l’énumération 
des faits observés par l’auteur. En général, les anomalies amènent un affaiblisse- 
ment d’un certain nombre de plantes issues des semences récoltées sur la plante 
ancestrale, mais une proportion importante conserve en entier ces anomalies et 
les transmet à ses propres descendants. Les précautions prises pour éviter les 
accidents de fécondations accidentelles extérieures ont permis d'isoler des 
variétés nouvelles bien caractérisées. 

M. Blaringhem en retient quelques-unes comme particulièrement bien ie. 
il indique les détails des caractéristiques propres à chaque variété et leurs apti- 
tudes, leurs qualités, leurs défauts et leurs avantages. Il est arrivé ainsi à créer 
des variétés douées d’une précocité considérable notamment. 

Pour conclure, nous emprunterons les lignes suivantes aux conclusions de ce 


remarquable Re : « Grâce aux mutilations, on peut mettre la plupart des - 


« végétaux dans l’état « d’affolement » qui est pour les horticulteurs la période 
« de vie de l'espèce qui fournit les nouvelles variétés... Dans leur descendance, 
« celles-ci (les plantes en état d'affolement) fournissent, en outre, des anomalies 


« graves, des plantes normales ayant repris l'équilibre ancestral et de très rares = 


« individus présentant des anomalies légères. Ces dernières sont totalement 
« héréditaires et constituent des variétés complètement nouvelles et stables. » 


Enfin M. Blaringhem termine son travail par cette phrase éminemment sug- | 


gestive : « L'ensemble de ces faits prouve que la mulilation est un facteur très 
« important de l’évolution des formes végétales. » Tous les chercheurs et tous 
les curieux de créations nouvelles liront avec le plus grand profit le travail si 
complet et si documenté dont nous venons de donner une analyse malheureu- 
sement trop écourtée et incomplète. — LABERGERIE. : | 
L'analyse des laits. — Le lait est un aliment de toute première nécessité, 
absorbé en nature par les enfants en bas âge, par les malades, ou employé à 
fabriquer du beurre, du fromage dont la consommation représente une source 
de revenus considérables pour l’agriculture : aussi la cupidité et le manque de 
scrupules de certains producteurs ou débitants, ont-ils été le point de départ 


d’un certain nombre de fraudes ayant pour effet, Les unes de diminuer la valeur … 
marchande du lait, telle que le mouillage, d’autres d'inquiéter la santé publique Pa. 
comme l'addition d’antiseptiques. Il est donc de la plus grande importance que 
le chimiste, appuyé par le. législateur, songe à poursuivre ces produits fraudu- 


leux. ide einen des renseignements que l'analyse peut favoriser sur la 


pureté plus ou moins grande des laits, elle peut donner des indications de re 


4 


plus grande utilité sur la composition pénéralé des produits naturels, indications 
qui seront d’un grand profit pour les sociétés laitières, les c6opéralises beur- 


rières, les fromageries, les caséineries, etc. Ces données pourront être utilisées … 
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_ dans la sélection des animaux producteurs de lait; elles pourront nous fixer sur 


la valeur des aliments donnés à ces animaux au point de vue de la quantité et de 
_ la quantité du lait produit. 

Pour arriver au but, la chimie analytique nous offre un certain nombre de pro- 
cédés entre lesquels nous devons choisir : les uns sont propres à nous donner 
des indications rapides, mais aux dépens de la précision; les autres, plus longs 
et surtout plus délicats, sont susceptibles d’une grande exactitude; or il importe 
d’être tout d'abord prompt dans la répression de la fraude, dontre part d’être 
juste et de ne point porter un préjudice moral ou matériel à la bonne foi d’un 
débitant ou d’un producteur, en basant ses conclusions sur des procédés d'analyse 
de valeur relative : il est facile de voir par ces considérations combien l'œuvre 
du chimiste est parfois délicaie : aussi s'est-il efforcé de résoudre ce problème ; 
être rapide et être précis, c'est ce à quoi sont arrivés MM. Bordas et Touplain. 

Les principales délerminations faites sur le lait sont d'une part l'étude quan- 
titative des éléments normaux, d’autre part la recherche de produits étrangers. 
Les premières portent sur la densité, mesure de la crème, dosage du beurre, de 
la caséine, de l’albumine totale, du lactose, poids de l'extrait, des cendres, l’exa- 
men microscopique : les matières étrangères introduites peuvent être du sucre, 

de l'acide salicylique, du borax, du formol, des sels de chrome, etc. Pour obtenir 
ces résultats, on à imaginé des procédés d'analyse rigoureux ou des appareils 
permettant des mesures rapides ; les uns et les autres sont suffisamment connus, 
“ainsi que leurs défauts, pour que nous n’y insistions pas : nous nous bornerons 
seulement à jeter un coup d'œil sur les modifications apportées dans l’étude du 


lait par MM. Bordas et Touplain. 


Ces auteurs font un judicieux emploi des centrifugeurs à grande vitesse pou- 
vant donner 2.000 à 2.500 tours à la minute mus à bras d'homme ou par un 
moteur et introduisent dans l’analyse quantitative un procédé qui, jusqu'ici, 
n’était utilisé que dans la séparation grossière de certains éléments en mélange. 
De ce fait sont supprimés les filtrations et les lavages qui, comme chacun sait, 
sont bien souvent des opérations d’une lenteur désespérante. 

La précipitation de la caséine totale et du beurre est obtenue au moyen d'alcool 


_à 65° contenant 17/1000 d'acide acétique cristallisable. On obtient de cette façon 


un coagulum, beurre-caséine, au-dessus duquel surnage le lacto-sérum dont 
- l'aspect permet de reconnaitre l’alcalinisation du lait. De ce coagulum on pourra 


= extraire le beurre par épuisement à l’alcool:éther. Ces précipités sont rassemblés 
- au moyen du centrifugeur. Dans le lacto-sérum, on dose le lactose du sucre de 


lait par la liqueur de Fehling comme d'habitude. Le dosage de l'acidité pourra 


donner également d'utiles indications sur l’âge du lait. En outre, MM. Bordas 


et Touplain font usage d’une étuye évaporo-distillatoire qui permet à la fois 
de préparer les cendres, de dessécher la caséine et de récupérer les réactifs en 
les rectifiant, le tout sur une série d'analyses. Sur les cendres, on peut recher= 
cher les antiseptiques, tels que le borax, les chromates, etc. 

Comme on le voit, cette méthode permet l'extraction complète et la pesée des 
éléments principaux, le beurre et la caséine, en supprimant la filtration et les 
lavages. Or, on sait que la pesée donne les résultats les plus rigoureux : ces 
éléments sont déterminés directement et non par différence, comme cela a lieu 
dans certaines méthodes: d’où diminution de causes d'erreur. On peut faire tout 
à la fois une série d'analyses, et l'examen complet d’une série de six laits peut 
se faire d’après les auteurs en moins de six heures. En dernier lieu, le matériel 


416 REVUE COMMERCIALE +, 2e 0 


nécessaire est peu important et facile à manier; de plus, les réactifs peuvent 
être récupérés, ce qui diminue sensiblement le prix de revient d’une analyse. 
En résumé, la méthode tourne élégamment les difficultés auxquelles on se heur- 
tait jusqu'ici el donne, au dire des chimistes compétents, d'excellents résullats. 


— M. CERCELLET. 


La délimitation de l'Armagnac. — La Cons chargée par le 
Ministère de la délimitation de l'Armagnac l’a fixée comme suit : 

Dans lé Gers, toute la rive gauche du Gers, soit les cantons de Condom, Va- 
lence, Jegun, Vic-Fezensac, Montesquiou, Marciac, Plaisance, Aignan, Nogaro, 
Riscle, Cazaubon, Montréal, Mirande, Eauze, Miélan, Masseube, Auch, Fleurance 
et Lectoure, — ces quatre derniers y compris la partie qui se trouve vers la rive 
droite du Gers; dans le département des Landes, et sur la proposition de M. Lour- 
ties, on comprend la partie de la commune d’Aire-sur-l'Adour qui se trouve sur 
la rive droite de l’Adour, la section de Moles et la commune de Cazères-sur- 
l'Adour, les communes de Lussagnet, Castandet, le Vigneau, Saint-Gein, — la 
route de Paris devant former la limite jusqu'à Créon, — puis les ‘communes de 
Gabarret, Escalans, Créon, Mauvezin, Betbezer, Parlebosq, Lagrange, Saint- 
Julien-d'Armagnac et Arrouille; dans le Lot-et-Garonne, sur la proposition de 
M. Lagasse, député de Nérac, les cantons entiers de ue Nérac el Mézin, 
et les communes de Moirax el La Plume. 

Les zones sont établies comme suit : 4° Bas-Armagnac : cantons entiers de 
Nogaro et Cazaubon, plus les communes de Sarragachies, Thermes, Averon, 
Margouet-Meymes et Fusterrouau. — 2° Le Gers : toutes les parties des Landes 
jusqu’à la rive droite de l'Adour.— 3° La Ténarèze : arrondissement de Condom, 


soi. les cantons de Condom, Cazaubon, Eauze, Montréal, Nogaro et Valence ; le 


canton de Mézin et les communes de Moncrabeau, Lasserre, Fieux et Francescas. 
REVUE COMMERCIALE 


LA SITUATION. — D’après les nouvelles qui nous sont parvenues, le désastre 
effrayant qui a frappé l'Hérault etle Gard a fait perdre deux à trois millions d'hecto- 
litres, en vin qu'on n'a pas pu récolter ou en vin qui à élé entrainé par les eaux. 
C’est autant qu'il faudra déduire des prévisions que nous avions établies. Les Pyré- 
nées-Orientales, l'Aude, le Tarn, le Var, l'Aveyron ont aussi souffert des inondations 
et il y aura dans ces régions une diminution de récolte de ce fait. La Gironde, 
les Charentes, la Dordogne et les Basses-P yrénées ont subi les 2 et 3 octobre une 
tempête qui a causé de très grands dégâts dans les vignobles et dans les forêts ; 
les poteaux télégraphiques ont été renversés sur de nombreux points et les com- 
munications suspendues. — Dans tout le Sud-Ouest on éprouve de grandes dif- 
ficultés à faire les vendanges à cause du mauvais temps. Dans toutes les régions 
viticoles où les vendanges ont été faites ou commencées, on observe une dimi- 
nution de la teneur alcoolique, par rapport à l'année dernière, qui varie entre 
un degré et un degré et demi; sur de nombreux points, on craint que la qualité 
ne soit pas équivalente à celle de l’année dernière. — Raymonp BRUNET, 


MARCHÉ DE PARIS. — En présence des nouvelles contradictoires que nous rece- 
vons de tous les vignobles, nous ne savons plus quelle orientation prendre. Il est 


vrai que les tristes événements que déchaine la nature modifient journellement 
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© la situation. Il y a une quinzaine de jours, tout le monde comptait que le Midi 


ferait des vins de qualité,et chacun avait donné des ordres plus ou moins 
importants aux négociants et commissionnaires. On craignait une petite récolte 
et des prix élevés, qui ne pouvaient aller qu'en augmentant si les vins étaient de 
bonne tenue. Le temps gras et les premières pluies ont fait grossir rapidement 
les raisins, et nous avons été surpris des offres faites par la propriété. Alors qu’on 
nous disait que le vignoble était organisé, que personne ne vendrait au-dessous 
de 1 fr. 50 le degré, voilà qu'on nous demande de 1 franc à 1 fr. 15, on dit même 
qu'il se traite des affaires au dessous. Dans l'incertitude, le commerce va 
s'abstenir. La qualité serait-eile défectueuse dans certains endroits où les orages 
ont passé? On le craint, et on ne fera plus rien maintenant sans voir le vin. 
L'Algérie sera, dit-on, favorisée : elle parle de prix au-dessous de ceux du Midi. 
Attendons les échantillons qui ne vont pas tarder à nous parvenir maintenant.—F. 


 VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 


ALGÉRIE (23 septembre). — Après avoir vendangé les Précoces, Petits Bouschet, 
Alicante, Bouschet, Cinsault, qui ont pas mal souffert du siroco, on a dû arrêter, 
la maturité du Carignan ne se faisant pas ou se faisant irrégulièrement. Mais 


_du 15 au 30 septembre nous avons eu de fortes pluies entre 4 et 7 centimètres, 


après lesquelles les chaleurs sont revenues. La maturité est alors arrivée d'un 
bond. Les Carignans, qui ne pèseraient que 10°5 et 5 d'acidité, ont aujourd’hui 
12 et 4 d'acidité. Les vendanges ont repris avec toute la rapidité susceptible en 
raison du nombre des vendangeurs. Les colons redoutent en effet la pourriture, 

ui commence à apparaître. Tout le monde est trompé sur le degré et la quantité. 

On escomptait du degré et une récolte réduite par le siroco. Or, en général, la 
teneur en alcool est d'un degré moins élevé que l'an dernier. Les crus qui don- 
nêrent 42° ne feront que 11° à 10° ‘/,. Ce n'est nullement une manœuvre, mais 
une réalité. Par contre, les raisins ont beaucoup de jus. Ils ont considérablement 
grossi lors des brouillards intenses et des pluies qui ont suivi le siroco, et dans 
ces conditions la récolte du département d'Alger dépassera peut-être celle de 
l'an dernier. Les colons s inquiètent de faire brûler leurs marcs ou de les porter 
aux coopéralives de distillation pour en faire des piquettes qui y seraient brû- 
lées. Les négociants n'achètent pas ; quelques affaires ont été traitées avec des 


_ colons pressés d'argent au prix de 0 fr. 80 le degré ; quelques beaux teintu- 


riers se sont vendus au prix de 0 fr. S0 ; on signale des ventes de raisins ban- 
lieue Alger à 6 fr. 50 les 100 kilos pour faire des vins de 11%. Les colons 
voudraient obtenir un franc le degré. C’est le prix sur lequel comptent tous ceux 
qui peuvent attendre. En somme, il n'y a pas encore d'affaires et les gros négo- 
ciants refusent d'entrer en pourparlers avant de connaître les résultats des décla- 
ralions. On ne voit pas courir les courtiers. , 


; FE 

- ORANIE. — La vigne a müri, cette année, ses raisins dans d'excellentes condi- 
tions. Les grappes n'étaient pas très nombreuses, mais elles étaient bien nourries 
et lourdes. Pas de maladies cryptogamiques. L'Oïdium des débuts a été faci- 
lement combaitu, presque pas de Mildiou qu’un sulfatage a arrêté. L'été a été 
supportable, pas de siroco en général ; la maturation s'est faite doucement et 
sans à-Coups. Les vendanges ont commencé vers le 15 août, elles se poursui- 
vent encore activement aujourd'hui et ne seront pas terminées dans le dépar- 


se : 
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tement avant le 15 ou 20 octobre. On peut prévoir que la manLités sera a légère : 


ment inférieure à celle de l’an passé. Pr — 


Pre 


La vinification est favorisée par un ie EURE favorables Les ae 


sont très fraîches et le mois de septembre n’a, à aucun moment, enregistré des 


températures qui aient pu faire craindre une fermentation défectueuse. Ce sera 
donc partout du bon vin, si on sait le soigner une fois fait. Les cours sont encore 
mal établis; on attend les premiers effets de la nouvelle loi. Si la fraude est 
sérieusement reprimée, les prix augmenteront ; mais si les agents du fisc sont 
débordés, si le mouillage et le sucrage peuvent s’opérer sans {rop de difficultés, 


alors les cours tomberont encore plus bas qu'ils ne sont actuellement. On ven- 


dait, au début, les raisins 5 francs le quintal en moyenne. IL y aeu des ventes 
effectuées à 4 francs et d’autres à 6 fr.50. Puis les cours se sont maintenus pen- 
dant quelque temps à 6 francs et même 6 fr.50 ; aujourd'hui les cours moyens 
sont encore de 5 fr. 50 pour les beaux raisins. Les vins, au décuvage, oscillent 
entre 0 fr.70 et 0 fr.85 le degré suivant qualité. Il faudrait que le commerce 
puisse faire encore un petit effort et offrir 1 franc le degré. À ce prix, la vigne 
paye tous les frais et laisse un petit bénéfice au colon dans la plupart des situa- 
tions. Il est toutefois certaines régions produisant des vins spéciaux où les prix 
doivent atteindre 1 fr.25 et même 1 fr.50 le degré pour que la culture de la vigne 
soit rémunératrice. 

La nouvelle loi n’est entrée en vigueur que depuis quelques jours en Algérie. 


Les expéditeurs de vin doivent se munir d'un acquit pour faire circuler des 


quantités de vin supérieures à 25 litres. Les déclarations de récolte seront reçues 
dans les mairies jusqu’à ia date du 15 novembre. Certes ces petites atteintes à 
la liberté gênent un peu les colons et les négociants, mais il ne faut pas s’en 
plaindre. Le pli sera très vite pris et tout le monde se félicitera bientôt des effets 
excellents que la loi produira. Il est bon que les erApISSee de la Régie puissent 
pénétrer dans les caves, les chais et constater ce qui s'y passe. Déjà quelques 
fraudeurs ont été pincés, des vins mouillés saisis, et l'administration commence 
ses premières poursuites. Les propriétaires et les commerçants honnêtes ne 
peuvent qu’applaudir à ces mesures. Le vin loyal ne sera plus concurrencé par 
des mixtures qui n'étaient là que pour produire une baisse désastreuse sur le 
marché. Qui veut la fin de la fraude doit certainement accepter les moyens de la 
réprimer, alors même que ces moyens constituent une gêne pour la propriété. 

Le commerce des futailles ne varie pas dans ses locations. Le demi-muid 
de 600 Litres se loue 0 fr.04 par jour, avec engagement de neuf mois, et O fr. 05 
pour six mois. — P. VEeRMEIL, Professeur départemental d'agriculture à Oran. 


TLemcen (29 septembre). — Le vignoble tlemcenien donnait, jusqu'àces derniers 
jours, d'assez belles espérances. En dépit de traitements incomplels, conséquence 
_de la mévente, il n’y à eu que peu ou pas de maladies. 


Au début de la végétation, l’Altise a causé quelques dégâts qu'ont vite enrayés 


des pulvérisations d’arséniate de soude et le soufrage aux mélanges précipités. 


L'Oïdium, qui était devenu rare depuis plusieurs années, s’est montré inquiétant 
en quelques points. Le siroco des premiers jours d’août a, du reste, arrêté le dé 
veloppement des maladies cryptogamiques que n'avaient pas atteintes les traite- 
ments divers. La grêle a anéanti plusieurs centaines d'hectares, à Hermaya ; les ee 


sauterelles, dont l'apparition avait inspiré de vives craintes, n’ont causé que de. 
faibles dommages. 
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_ Cest avec ce bilan, en somme très favorable au viticulteur, quenous arrivons 


= 
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aux vendanges, — commencées depuis une huitaine à peine. — Ii ne faut pas 
oublier que Tlemcen est à 850 mètres d'altitude et que c’est précisément la cli- 
matologie spéciale à cette région, jointe à une nature de terrain particulière, qui 
fait que Tlemcen produit d'excellent vin. 

Les premiers raisins mis en cuve ont causé des déceptions. Le rendement sera 
moyen, dans l'ensemble, et atteindra 45 à 50 hectos à l’hectare ; mais il y a peu 
d'alcool. Tandis qu'en année ordinaire nous avons des vins de 13 et 14 degrés, 
cette année les vins de 12 degrés seront la moyenne. A la suite du siroco du 
mois d'août, nous n'avons pas eu de pluies ; la maturation du raisin ne s'est pas 
faite dans de bien bonnes conditions. Néanmoins le vin est de qualité, l'acidité 
naturelle est suffisante dans beaucoup de cas. 

Avec les faibles températures que nous avons en ce moment, on peut se passer 
de réfrigérant. Le bisulfitage des vendanges est d’un usage courant et contribue 
lui aussi, à l'amélioration de la qualité de nos vins. En résumé, rendement moyen, 
qualité bonne. | | 

Il ne s'est pas encore traité d’affaires en vins nouveaux. Le commerce offre 
6 francs le quintal de raisins, avee installation de cave. La propriété ne veut pas 
vendre à ce prix ; on escompte au prix de vente de 1 franc le degré-hecto, au 
minimum. Les vins de 1906 ont été vendus à vil prix, aussi les colons voient:ils 
avec satisfaction le mouvement de hausse s’accuser tous les jours davantage. 

La question des débouchés préoccupe toujours vivement les viticulteurs. Le 
Syndicat agricole et viticole vient d'envoyer un de ces agents au Maroc, notam- 
ment dans les ports de l'Atlantique : Casablanca, Tanger, Mogador, Mazagan, 
pour étudier sur place la possibilité de créer des débouchés à nos vins. Nous 

avons tout près de nous un marché de consommation important; pourquoin’en 

-profiterions-nous pas ? Le Maroc importe annuellement pour une centaine de 
mille francs de vins de consommation courante et de vins fins, chiffre qui doit 

- s’accroître considérablement à la suite des événements qui se déroulent depuis 
quelques mois dans l'empire chérifien. 

Depuis le 25 courant, la nouvelle loi est en vigueur, tout au moins en ce qui 

concerne la circulation des vins. Elle-est en général bien accueillie par les colons 
qui voient en elle leur salut, si elle est appliquée sans défaillances. Il y aura 
bien quelques points de détail à modifier, des amendements à apporter. Déjà la 


_ circulation des vins a donné lieu à des critiques. Le Syndicat agricole vient d’ex- 


_ poser très clairement la situation à M. le Gouverneur général en lui demandant 
d'apporter un léger tempérament au règlement d'administration publique. 


Il ne vous a pas échappé, Monsieur le Gouverneur général, que la répartition des 

centres très distants les uns des autres obligerait les colons à des déplacements 

_ trés onéreux et vous avez décidé que, dans chaque village, le bureau des Postes et télé- 
graphes délivrerait les pièces de régie. Nous avons applaudi à cette judicieuse mesure, 
mais nous estimons qu'elle doit être complétée. 

Tous les colons, viticulteurs, ne résident pas dans des centres pourvus d’un bureau 
de poste ; ilen est qui habitent des fermes isolées, distantes quelquefois de 40 et 15 
kilomètres de tout centre, Le nouveau règlement les obligerait à parcourir de grandes 
distances, et cela très fréquemment. Dans ces conditions, il deviendrait presque Impos- 
sible à des colons de selivrer à des ventes au détail à la clientèle bourgeoise et ce n'est 
certainement pas ce que votre administration a voulu réaliser en la circonstance. 
D'autre part, une intempérie, un contre-temps quelconques peuvent empêécherle départ 
prévu : d’où des complications sans fin et des risques d’ennuis pour le viticulteur hon- 
nête qui a le vif souci d’être en règle avec la loi. 


Nousavous pensé, Monsieurle Gouverneur général, que les viticulteurs se trouvant dans 


… le cas précité, c’est-à-dire habitant des fermes ou groupes isolés, pourraient être auto- 


: 
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risés à se procurer des acquits sous forme de livrets à souches, timbrés, divisés en trois 
parties : le talon resterait en leur possession, la deuxième sérait envoyée au service des 
contributions dans un délai de 24 heures. La troisième serait remise au transporteur. 
C’est ainsi que l’on procède actuellement pour les pépiniéristes qui expédient des plantes 
racinées, sous le contrôle du service phylloxérique. 

Il ne semble pas que le propriétaire qui aurait obtenu ainsi une plus grande facilité 
dans ses expéditions aurait intérêt à frauder, étant considéré surtout le faible droit de 
circulation de Ofr.20 par-hecto qu'il aurait à acquitter; en tout cas, il pourrait être bien 
spécifié que le carnet timbré serait immédiatement retiré à la première infraction. 

Nous ne doutons pas, Monsieur le Gouverneur Général, que votre administration ne 
comprenne le bien-fondé de notre requête : aussi nous venons vous demander d'y donner 
une suite favorable. Il serait bien entendu que le propriétaire ne pourrait, en ce qui 
concerne les droits de patente et de licence, en aucun cas, être assimilé au commercant. 

Veuillez agréer, etc. 


Tout le monde désire que la Régie soit impitoyable pour les fraudeurs, si elle 
en trouve. Les colons, plus pratiques, préfèrent sacrifier une parcelle de leur 
liberté et retrouver un peu de l’aisance de jadis. — P. CARDONNE. 


CoNSTANTINE. — Il n’y a pas eu de fortes chaleurs depuis le 10 août; la maturité 
des raisins a été, de ce fait, sensiblement retardée et les vendanges n’ont com- 
mencé que vers le 10 septembre dans les régions de Philippeville et de Bône. 
Elles se font dans de bonnes conditions grâce à une température relativement 
basse, très favorable en Algérie, à une bonne vinification. La fermentation s’ac- 


complit d’une facon régulière sans l'intervention du réfrigérant. La qualité des 


vins ne laissera point à désirer; les rouges auront du degré et de la couleur. 
Mais la quantité sera notablement inférieure à celle de l’année dernière. Le 
siroco a causé, dans les premiers jours d'août, des dégäts sensibles qui se tra- 
duisent par une réduction de récolte d'environ untiers. 

Un certain nombre de petits colons ont, au début de la campagne vinicole, 
vendu leurs raisins à raison de 3 fr. 50 et 4 francs les 100 kilos. Quelques 
ventes ont eu lieu dans la région de Bône à 4 fr. 50 et 5 francs le quintal. Depuis 
le 45 septembre, les cours sont en hausse; les raisins se paient maintenant 
5 fr. 50 et 5 fr. 75: peu d’affaires sont traitées, les viticulteurs qui le peuvent 
préférant faire du vin. La futaille manque sur place et la location en est très 
chère. Les négociants de Cette qui avaient l'habitude d'acheter des raisins dans 
nos régions, pour faire soit des vins, soit des mistelles, ne sont pas venus cette 
année. Il n'a été fait des mistelles (environ 20.000 hectolitres) que dans un seul 
domaine des environs de Mondovi. Quelques ventes de vins se sont faites, au 
prix de O fr. 80 le degré au décuvage. On offre maintenant O0 fr. 90 et 1 franc le 
degré pour les rouges, et 1 fr. 25 pour les blancs. Les viticulteurs tiennent leurs 
prix. ils comptent sur une hausse plus grande, en raison des dégâts causés dans 
le midi de la France par les orages récents, et aussi de la certitude que la récolte 
de 1907 sera déficitaire. — H. P. 


Tunisie. — La récolte sera cetteannée un peu inférieure à la précédente, toutefois 
certaines propriétés atteindront un rendement inespéré. La vendange S’est faite 
avec un relard important sur l’époque habituelle, entravée par de fréquents 
orages. Avec l’arrivée précoce des pluies, la température s’est abaissée assez 
sensiblement. Aussi peut-on penser que les produits seront cette année de bonne 
qualité, les fermentations se faisant dans d’excelientes conditions. Les cours ne 
sont pas établis ou sont hésitants, cependant on croit ici à des prix un peu 
meilleurs que précédemment. C’est à souhaïter, car pour beaucoup la crise de 
mévente ou de vente à vil prix a été très douioureuse. — E. KiIEn. 


HÉRAULT (de Béziers). — On commence maintenant à pouvoir pénétrer dans les 
vignobles de la plaine. L'eau baisse petit à pelit, mais l’épaisse couche de boue 


qui recouvre la terre, rend difficile et dangereuse la vendange. De plus, l’état des 


raisins est lamentable ; les grains, dont beaucoup sont restés immergés plusieurs 
jours, ont gonflé jusqu’à craquer et la pulpe, mise à nu, fermente dans la boue 
et les moisissures, Aussi ne faut-il pas songer à vendanger ceux-là; nombreux 


ET * prit 


7 d 
Ma are; 


2 


* REVUE COMMERCIALE 21 


sont les propriétaires qui congédient les vendangeurs et laissent leurs raisins 
pourrir sur les souches. 

Sur les coteaux et dans la partie des plaines où la pente était suffisante, les 
dégâts ont été faibles et le vin sera sain, quoique peu riche en alcool; j'ai vu des 
grappes dont les grains sont d'une grosseur étonnante, ils sont gorgés d’eau. J'ai 
eu entre les mains des quantités de vins nouveaux dont le litre alcoolique est 
inférieur à 7°. 

Malgré cette diminution considérable de la récolte, les cours n’ont pas sensi- 
blement monté depuis la semaine dernière. On cite quelques ventes à 1 fr. 25, 

-mais ce prix n'est pas dépassé. Beaucoup de propriétaires refusent de vendre à 
moins de 1 fr. 50 le degré. Aussi les affaires sont peu actives. On se lient le plus 
possible sur la réserve, dans l'attente d’une nouvelle hausse qui ne vient pas. 
Cet état stalionnaire, qui paraît bizarre, étant données les circonstances, tient à 
ce que la plupart des grands propriétaires se hâtent de vendre, pour n'avoir pas 
l'embarras de soigner leur vin, et parce que leur bénéfice même à bas prix est 
encore important, et aussi à la pénurie du logement, très fréquente dans le Midi, 
où foudfes et fûts sont toujours en trop petit nombre. Ces deux causes expliquent 
les trop nombreuses ventes à 1 fr. 10 le degré et au-dessous, en dépit des foudres 
du Comité d Argeliers. D'ailleurs dans beaucoup de cas les prix sont tenus 
secrets, ce qui est significatif. | 

Les vins blancs seront nombreux cette année; en effet, les vendanges souillées 
de boues, qui sont assez nombreuses, vont être vinifiées en blanc, pour diminuer 
les chances d'altération du vin. — ANDRÉ Puvis. 


Corse. — La viticulture est pleine de surprises : on croyait, à la veille des 
vendanges, n'avoir qu'une faible récolte en Corse, et, au moment de la cueillette, 
on s’est aperçu avec satisfaction qu'on était plus riche qu'on ne l'avait cru. Cela a 
surtout été vrai pour la côte orientale de l’arrondissement de Bastia, où d’ailleurs 
les vignobles sont plus nombreux que dans les autres parties de l’île. Les choses 
eussent donc été pour le mieux si deux circonstances défavorables ne s'étaient 
produites : d'abord, en certains endroits un peu de pourriture sur les fruits, due 
aux pluies chaudes, qui ont accompagné la vendange, et, d'autre part, sur le 
marché de Bastia, une dépression du prix de vente des raisins, qui sont tombés 
subitement de 16 à 18 francs à 10 et 12 francs les 100 kilogrammes. L’afflux subit 
sur cette place d'une grande quantité de marchandises a été la cause de celte 
forte baisse, que, certes, les acheteurs de raisins ont saluée avec satisfaction, mais 
qui est très nuisible aux viticulteurs. 

Les consommateurs d’ailleurs n’en bénéficient pas, car le prix de vente du vin 
se maintient à 30 et 40 francs l’hectolitre suivant qualité; les vins blancs sont 
encore plus chers et se vendent 40 à 50 centimes. 

La nouvelle loi sur les fraudes des vins n’est pas encore entrée en application 
en Corse, et comme la fabrication des vins de sucre se fait dans une certaine 

. mesure, les Syndicats agricoles de Bastia et d’Ajaccio se sont émus et se sont 
affiliés au Syndicat national de défense de la viticulture, pour la poursuite éner- 
gique des fraudeurs et la sauvegarde des intérêts de la viticulture honnête. 
L'Algérie fait déjà suffisamment concurrence à la Corse dans le commerce insu- 

— laire des vins, sans que cette concurrence s'aggrave encore plus par l’afflux sur 
le marché de vins chaptalisés et mouillés. La qualité des vins sera bonne cette 
année, et comme les prix sont fermes avec tendance à la hausse, la campagne 
vilicole sera sans doute assez bonne. — J. Farcy. 


- GIRONDE. — Nous sommes en pleines vendanges. Les pluies et les brouillards 
que nous avons eus dans les deux dernières semaines ont fait beaucoup de bien 
aux raisins en ramollissant leur peau, ce qui favorisera le rendement. Ces pluies 
ont amené une maturité plus régulière, aussi espère-t-on faire une bonne qua- 
lilé ; les raisins sont très doux, bien mürs. Le rendement ne sera pas régulier, 
car beaucoup de vignobles ont souffert des maladies, de la grêle, de la coulure. 
Les prix sont toujours fermes. On paie les vins blancs 1906 du Blayais et du 
Bourgeais 50 francs la barrique, et ceux de 1907 sur souches de 3 fr. 25 à 3 fr. 50 
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le degré. Il se fait peu d’affaires sur les vins rouges, car le commerce ne veut 
pas accepter la hausse sur cette marchandise. : RE à 

Trois grands crus viennent d’être achetés par abonnement : le château Léo- 
ville-Cantenac, qui produit environ 30 tonneaux et qui est situé dans la com- 
mune de Cantenac et limitrophe de Palmer et de Rauzan, a été acheté 
par la maison Ginestet et Cie, de Bordeaux, de 1907 à 1921 ; le château Abel Lau- 
rent, qui est situé à Margaux et qui produit environ 60 tonneaux, a étéacheté par 
la maison de Ginestet et C° el Dourthe frères, de Bordeaux, de 1907 à 1913 ; Le 
château Petit Pape Clément, qui est situé dans la commune de Pessac, dans les 
ee a été acheté par la maison Ginestet et Ci°, de Bordeaux, de 1907. 
à 1916. | 

À la fête du comice de Podensac, M. Cazeaux-Cazalet a prononcé un discours 
dans lequel il a mis en relief les effets déjà accomplis par les dernières lois 
contre les fraudes, grâce à leur caractère « préventif », grâce à la surveillance 
de tous les éléments de la fraude : sucre, eau, produits chimiques, alcool. Il a 
montré tout ce que feront aussi les lois et les règlements récents pour la défense 
de l'origine des vins, si importante en Gironde. Il a dit que les noms des com- 
munes viticoles doivent rester leur propriété : si le futur règlement en décidait 
autrement, les tribunaux ne seraient pas liés par cette décision. Les viticulteurs 
du Comice de Libourne viennent de fonder un syndicat pour la répression des 
fraudes. — RAymonp BRUNET. | 


CHARENTE. — Dans la région des Borderies, la Cochylis et l’Eudémis ont exercé des 
dégâts qui auraient été autrement importants par une année plus humide. Je rappelle ' 
ici que les traitements d’hiver (écorcage et ébouillantage) sont le meilleur remède contre 3 
ces insectes. On préconise aussi les badigeonnages avec des solutions arsénicales; mais 
nous ne sommes pas encore suffisamment fixés sur leur efficacité, Les traitements que 
nous avons indiqués pour l'été : naphtaline et talc, ont donné des résultats encoura- 
geants, Nous y reviendrons en temps voulu. L'Oïdium a favorisé d’une façon excep- 3 
tionnelle le grillage des feuilles sur les points où cette maladie a sévi avec intensité. | 
Un carré consacré à l'étude de l'Oidium dans le champ d'expériences de Marsville est, : 
à l'heure actuelle, complètement dépouillé de ses feuilles. Le vignoble soutfre davan- 
tage de la sécheresse que l'an dernier à pareille époque, et celas’explique. En mai 1907, 
la hauteur d’eau tombée a été de 402 millimètres au lieu de 51 millimètres en 1906. 

Il en est résulté une végétation puissante. Pendant juin, juillet, août et septembre 1907, : 
le système foliacé, très développé, a beaucoup évaporé, sans compensation, par suite 
de pluies insignifiantes. Cette sécheresse exagérée, très préjudiciable au vignoble en € 
général, a permis de faire d’intéressantes remarques sur lesquelles nous aurons l'occa- : 


sion de revenir. E | = 
Grâce à la température, la maturité s’est avancée plus vite qu’on ne le prévoyait. Les < 
pluies récemment tombées seront des plus favorables, surtout si elles sont suivies de È 


journées belles et chaudes. Déjà quelques Folles blanches ont pourri, mais d’une facon 
insignifiante jusqu'ici. Les Colombards et les Saint-Émilions ont mieux résisté. Les - 
vendanges, qui vont commencer incessamment, battront leur plein dans la deuxième 
semaine d'octobre. Sauf dans les vignobles trop éprouvés par l’'Oidium, la qualité sera 
plutôt élevée. La quantité est très variable, suivant les situations. Elle est actuellement 
en moyenne de plus d’un tiers au moins inférieure à celle de 1906. Si la pluie se main- 
tenait, le développement de la pourriture réduirait encore la récolte, tout en nuisant à 

la qualité. — J.-M. GuiLLON. 


TARN. — Cette année, les vendanges ont été sensiblement retardées à cause 
des conditions climatériques spéciales. Pour ce qui concerne les vins rouges, les 
gelées du printemps et la grande sécheresse ensuite ont sensiblement diminué. 
(1/4 peut-être) le rendement comparé à celui de 1906. Le degré alcoolique des 
vins rouges sera également plus faible qu’en 1906, mais ils seront bien constitués. = 
Ils seront plus acides et plus riches en tannin que ceux de 1906. Ces vins rouges … 


# 


CLS 


pourront se vendre de 15 à 20 francs l’hectolitre. Si les viticulteurs avaient | 
écouté les conseils qui leur étaient donnés par la chaire départementale, leurs % 
vins rouges seraient bien meilleurs et d'une vente beaucoup plus facile. En écou-  ” 
tant les avis de ceux qui les pressaient de greffer des plants en quantité, mal 
adoptés à notre climat d’ailleurs, ils ont été les premiers artisans de leur 
infortune. FRS 
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Pour les vins blancs, la situation est meilleure. Ici la grêle et la Pyrale ont fait 
_ certains dégâts, mais, dans l’ensemble, la récolte se rapprochera de celle de 1906, 


avec un degré alcoolique moindre cependant. Les débouchés offerts au vin blanc 
doux de Gaillac augmentent et augmenteront encore grâce à l’action des deux 


caves coopératives et à la répression de la fraude. 


On a vendu une certaine quantilé de vin blanc de primeur comme vin fourni à 
Paris, cetle vente étant devenue possible depuis la suppression de la fraude qui 
consistait à vendre de l’eau sucrée additionnée de verjus comme vin bourru. Il y 
a donc un grand avenir pour nos vins blancs, surtout si l'on réprime énergique- 
ment le sucrage. Evidemment la vente des sucres permettrait plus facilement 
d'arriver à ce résultat. Les propriétaires malhonnêtes peuvent, en effet, emma- 
gasiner du sucre chez eux et s'en servir au moment de la vendange. Les ven- 
danges ont été et sont encore contrariées par le mauvais temps. Le vin récolté 
devra donc recevoir des soins attentifs, les raisins étant an peu souillés. Par suite 
dn faible stock (il est presque nul) existant à la propriété et dans les chais 
des négociants, nous nous trouvons en bonne posture pour la hausse. Pour les 
vins blancs doux filtrés, on peut prévoir un cours de 40 à 50 francs la barrique. 
Ce n'est d’ailleurs qu au moment du décuvage des rouges et un peu plus tard 


pour les blancs que les cours seront nettement établis. — J. Murr. 


LoT-ET-GARONNE. — Les vendanges sont devenues générales. Les raisins de 
Chasselas sont expédiés en grosses quantités sur Paris et sur les villes du Nord; 
ils se vendent à des prix peu rémunérateurs, mais on espère que les prix mon- 
teront au retour des vacances. Les pluies de la fin du mois de septembre ont 
activé et terminé la maturation, surtout des raisins rouges qui en avaient 
besoin. Grâce à ces pluies bienfaisantes, les graines seront fondantes et se vini- 
fieront mieux. Néanmoins le rendement ne sera pas grand et très inférieur à 
celui de l’année dernière. Ça sera une année très jalouse, car les vignobles 
n'ont pas tous souffert dans les mêmes proportions. Quelques vins de 1906 ont 
été vendus ceite semaine avec une hausse de 20 francs par tonneau. Le com- 
merce, persuadé maintenant que la récolte de 1907 sera déficitaire, semble 


mieux disposé pour les achats. — L. G. 


AVIS D'ADJUDICATION : Marine nationale. — Adjudication à Toulon, le 14 novembre 
1907, pour les fournitures : 1° de 100.000 litres de vin rouge à 9 degrés, non logé, en 
quatre lots de 25.000 litres chacun ; — 2° de 600.000 litres de vin rouge à 10 degrés, 


non logé, en douze lots de 50.000 litres chacun; 


A Rochefort : 1° le 21 novembre 1907, de 100.000 litres de vin rouge, à 10 degrés, 
sur échantillon, non logé, en deux. lots; — 2° le 12 décembre 1907, de 250.000 litres de 
vin rouge, à 9 degrés, sur échantillon, non logé, en cinq lots de-50.000 litres chacun. 

A Cherbourg, le 20 novembre 1907, de 250.000 litres de vin rouge, à 9 degrés, en 


_ cing lots. 


Pour plus amples renseignements, voir les Cahiers des charges au détail des Subsis- 
tances, à Toulon et à Rochefort, ainsi qu'à Paris, au Ministère de la Marine (Bureau 


2 - des Subsistances et Hôpitaux). 
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LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 28 septembre 
4907. — Raisins : Lot-et-Gar. et Tarn-et-Gar., 40 à 80 fr. ; œillade, 60 à 80 fr.; Vau- 
cluse, 40 fr.; Hérault-Gard, 45 à 50 fr. les 100 kilos. — Pommes belles : 30 à 40 fr. — 
Poires choix : 50 à 80 fr. ; belles, 25 à 40 fr. — Haricots verts : 40, 60 à 70 fr.; moyens 
et gros, 45 à 30 fr. les 100 kilos. — Tomates : 8 à 22 fr. — Aubergines : 4 à 7 fr. le 


+. 


où 

È 
is 
es 
= 
Æ— 


E 


: 


cent. — Châtaignes Périgord : 30 à 35 fr. ; Italie, 50 à 60 fr. 


Le temps chaud quoique orageux continue de favoriser la vente des raisins et comme 
les expéditions de l'Hérault sont terminées à la suite des pluies torrentielles et désas- 
treuses de cette semaine, les cours se sont raffermis pour les raisins du Sud-Ouest, mais 
peu sensiblement, les quantités de ces régions étant encore importantes. Cependant, 
avec la continuation du beau temps, nous avons lieu d'espérer une amélioration, sinon 
le maintien des cours pour le raisin de bonne qualité, les autres fruits n’étant pas très 
abondants en général et les envois de raisins ordinaires ayant une tendance à diminuer. 
Cavaillon et le Thor peuvent continuer. Les haricots verts de Paris s'écoulent à des prix 
soutenus, notamment les extra-fins. Le gros est bon marché. La tomate de nos environs 


est un peu moins ferme, — ©. D. 
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Le Gérant : P. Neveu. 
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CHEMINS DE FER DE PARIS-LYON-MÉDITERRANÉE 


La Compagnie P.-L.-M. vient de publier une série de 25 cartes postales reproduisant, en 
couleurs, les plus remarquables. de ses affiches illustrées. 

Ces 25 cartes postales, renfermées dans une pochette, sont mises en vente dans les bibliothèques 
des principales gares du réseau au prix de 1 fr. ; ces cartes sont aussi vendues séparément à 
raison de 0 fr. 05 l’exemplaire. La pochette est envoyée à domicile sur demande accompagnée 


de 1 fr. en timbres-postes et adressée au Service Central de l’Exploitation, 20,boulevard Diderot, . 


à Paris. 
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D SERVICES GRATUITS SPÉCIAUX 


POUR LES ABONNES 


DE LA 


REVUE DE VITICULTURE 


L'ORGANE LE PLUS IMPORTANT ET LE PLUS AUTORISE 


de la Viticulture française et de l’Agriculture des régions viticoles 


Les Services gratuits de renseignements que la REVUE a inaugurés et 
organisés pour ses Abonnés comprennent tous les renseignements techni- 
ques et pratiques relatifs à : 

1° L'Examen des vins, lies, tartres, elc., maladies et leur traitement ; 

2° L’Analyse du calcaire des terres et le choix des porte-greffes ; 

3° La Détermination des cépages et des maladies de la vigne; 

4° La culture de la vigne, la vinification, l’agriculture; l’art de l’ingé- 
nieur, l’horticulture, la jurisprudence en matière agricole, etc., etc. En un 
mot, tout ce qui peut aider les viticulteurs à développer et à améliorer 
la productiou de leurs vignobles et de leurs cultures. 


? 


Les questions soumises a la ‘‘ Revue ? 
bref délai, à la Rédaction même, avec le plus grand soin et par les 


LA 


À spécialistes les plus compétents et les plus autorisés. 


sont étudiées dans le plus | 
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_ FILTRES] 


POUR MOYENNES QUANTITES 


SIMONETON *°* 


Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et-0.) 


Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant in-# 
différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’unhi 
foudrs à l'autre ou dans les Füûts transports. Augmentation 
ou diminution de la surface filtrante Grandes facilités del 
montage et de nettoyage. 


GRAND PRIX à l'Expos, Univ. de 1900 


DEMANDER LA “STÉRILINE” 
: ia meilleure poudre filtrante et stérilisante 


DMLTUITE 


Grandes Cultures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


Led, MANUEL, "er D 


Bois de greffage et boutures pour pres Riparias gloires, Vialla, Riparias< 
Rupestris n° 40414, 3306 et 3309, n° 1616, 420 A, 15711, 1202, 41 B, Rupestris du Lot, 
À. R. G., Gamay <Couderc, etc. 
RACINÉS PORTE-GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 

Le DROMOIS, producteur .diréct incomparable par la qualité de son vin, 

son abondante production el sa haute résistance aux maladies. 
æ#< VISITER LES VIGNES ET LES PÉPINIÈRES  JC- 


CHEMINS DE FER DE PARIS-LYON-MÉDITERRANÉE 


L’'Hiver à la Côte d'Azur. — Billets d'aller et retour collectifs de 2 et 
3 classes, valables jusqu’au 15 mai 1908. 
Du 4er octobre au 15 novembre 1907, les gares P.-L.-M. délivrent aux familles d’au 
moins trois personnes voyageant ensemble, des billets d’aller et retour collectifs de 2e 
- et 3° classes pour Toulon et toutes les gares P.-L.-M. situées au delà vers Menton. 
_ Le parcours simple doit être d’au moins 400 kilomètres. (Le coupon d'aller de ces billets 
West valable que du 1°’ octobre au 15 novembre 1907.) Le prix s'obtient en ajoutant au 
prix de 4 billets simples ordinaires (pour les 2 premières personnes), le prix d’un billet 
Per ee la 3° personne, la moitié de ce prix pour la 4e et chacune des suivantes, 
SEE. Faire la demande de billets 4 jours au moins à l'avance à la gare de 
départ. 
Des trains rapides et de luxe composés de magnifiques et confortables voitures à 
boggies, desservent, pendant l’hiver, les stations du Littoral-Paris-Nice (1.087 kilo- 
mètres) en 43 h. 45 par la Côte d’Azur-Rapide. 


GRANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 
Greffés-soudés 4°" choix dés meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greffes. — Les 
rouges font les grands vins du Médoc, et les blancs les grands vins de Sauternes. 

6 PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS 
Entreprise de greffages par souscription pour le compte des syndicats, des parti- 
culiers et des pépiniéristes. — BAS PRIX. 
Demander Cataloqueet Pris-cowrants à J. ÊLIK, chevalier du Mérite agricole, au château Carmeil, 
_ pàr Gauriac (Gironde) 


EXPORTATION : 


Cultures de Pépinières 


ET DE. 


VIGNES AMÉRICAINES, 


FRANCO-AMÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-Rot 


[MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 


J, GENDRE ris 


Propriétaire - Récoltant 


à QUISSAC (Gard) 
| FRANCE 


m  ! 


MAISON RECOMMANDÉE 

M. Eugène PIROU, /e Photographe bien connu, consentira à nos Abonnés une 
excephonnelle réduchon de 10 0/0, sur présentation de la bande imprimée de la + 
Revue de Viticulture. S’adresser, 5, boulevard Saint-Germain. HOTEL PRIVÉ.{ 
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USINE DE SAINT-CHRISTOLY-MEDOC 


TH. SKA WINSKI 


88, Se du Chapeau-Rouge, 88. — LÉ ee in 


ours L'ÉTOILE 
ERORAIS CHIMIQUES phure4 rares 
®  SULFATE DE CUIVRE Boüillie Bordelaise 
) Produits chimiques Den 
agricoles —— 
_e- ; \ SOUFRES cOmPOSÉS 
TALE CUPRIQUE 
SOUFRE | 
ET POUDRE CARBONARIUS + 
= Es la a je à 
| ne SKI ] = LP 
k —8— 


Clôtures de la Gironde = z. UZAC - Pulvérisateurs. gouffiots pour la vigne 


J'enpédie directement aus leonsommaieurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges ox Blancs) 


à À L » ”" 
4 ” 4 ME TR f ’ 
# r 3 We r 
"A Lai eu Lt Es > } F P 
Aide, Pre TP & 1 ] 


[PLANCHES EN COULEURS 


DONNÉES CHAQUE ANNÉE 


EN SUPPLÉMENT AUX ABONNÉS 
de la REVUE DE VITICULTURE 


La Revue de Viticulture donne en prime, à ses Abonnés, de nombreuses 
et superbes planches en couleur (chromolithographies) sur tous les sujets 
d'actualité. Ces planches en couleur forment des séries qui suivent chaque 
année, et qui constituent certainement pour nos Abonnés, la plus belle 

, collection de gravures coloriées qui ait jamais été pente sur la Viticulture, 
pue et l'Agriculture. & 
ST: Re + 104 


Ont paru, à ce jour, 80 p/anches : 
| 1" Séme. — Cépages américains. | 
Aramon >< Rupestris Ganzin n° 1; Berlandieri n° 1; Berlandieri n° 2 ; 
_ Berlandieri><Kiparia n°157-11; Ber landieri<Rupestris n°301 ; Cabernet 


>< Rupestris n°33-À ; Chasselas S< Berlandieri n° 41 B; Cor difolia >< Ripa- 
ria>< Rupestris n° 106- 8 ; Hybride Jurie;, Mourvèdr e<Rupestri is n° 1202 ; 


Riparia >< Berlandieri n° 33: Riparia<Ber landiert n° 34; Riparia >< Ber- | 
 landieri n°420-A ; Riparia du Colorado; Riparia Gloire ; Ripar tax<Rupes- | 


NU dis n°3309; ; Riparia <Rupestris n° 101- 14; Rupestr A he landieri n°219; 
L Rupestrisdu Lot Solonis><Riparia 1616; Ÿ. Monticola(Monticola Salomon). 


. 2e Sérre. — Ampélographie française et étrangère. 
L Bicane, Chasselas; Cot précoce; Muscat d'Alexandrie; Sauvignon; 
LI Sultanina. 

3° SÉRIE. — Maladies de la vigne. 


Anthracnose (2 planches); Black Rot; Broussin; Brunissure ; Chlorose: 
Cladosporium ; Court-noué ; Cuscute de la vigne : Erinose ; Gélivure ; 
Gomme des Raisins : Maladie rouge ; Mélanose ; Mildiou et Rot brun : 

4 Mildiou et Rot Gris; Oïdium; Phthiriose de la vigne : Pourriture grise ; 
Î Rot blanc: nu Stearophora : Verrues. 
(l 


® SÉRIE. — Insectes de la vigne. 


Acarien de la vigne; Altise; Cicadelles; Cochylis et Eudemis (3 plan- 
À ches): Criquets; Gribouri; Lésions phylloxériques : Phylloxéra; Pyrale: 
1 Sphinx. 


À R _ - 5° Série. — Vinification et maladies des vins. 


se Me Intensité colorante des moûts; Microbes divers des vins; 


Production des vins (8 planches, ; Vins rouges vinifiés en blanc. 
AGE 6° Série. — Agriculture. 
Carte calcimétri ique de Cognac; Haricots à acide cyanhydrique (variétés 
Au Phaseolus Lunatus) ; Métis Zébu et Guelma. 
| Pour paraître prochainement : 
| Touriga, Black Rot, Berlandieri, Ar Fe Diagalves, Cigarier, 


Maladie de la tourne, Insectes divers G planches), Ver gris et Noctuelles, 
_Alicante-Bouschet, Muscats, Corinthes. 


£ 
Ld 
% 


É = N.-B. — A titre de PRIME GRATUITE, nos nouveaux Abonnés rece- 
Li vront, sur leur demande, quelques-unes des chromolithographies parues 


# 1È 
#0 


un en /alique sont épuisées. 


en à | 


É (l dans ‘la REVUE d'une valeur individuelle de 0,75. Celles dont les noms | 


PASTEURISATICN à N A FROID DES vins | 


FILTRE M MALLIÉE 


Porcelaine d'amiante : Académie des on 


Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats 
\ dans la champagnisation artificielle. 
Ai a les vins passés au filtre Malklié sont pasteu- 
FAST A risés et acquierent un brillant incomparable. 


sus PT Les plus hautes Récompenses aux Expositions 4 
Live . du np car : 155, faubourg Poissennière, Paris. 


ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


ALeReD & Geonces MABILLE 


Rue de Pocé, AMBOISE //ndre-et-Loire) 


Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi 2 
| BARREAUX 1/2 RONDS CREUX 
BARREAUX de GRILLES 


avec lances estampées %% & 
mi A'ÉNDECD 

ÿ s ; Sas RULERED 

(MODÈLE DÉPOSÉ) © Beer 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'HIVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de PAR 
CHARPENTES EN FER 


Ge Envoi Franco du ae sur demande «9 


VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 


THIROT & GUÉRINEAU 


rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


4 


2 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINÉS. 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES 


Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande ll 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits . 


Pong 


_ 


AL 


PRESSOLRS TIGTOR So 


ds RS à AIX-EN-PROVENCE 


j 


à | 

PS CRT ET gi 
nn NT 
LI 


LUE L 


\ JU 


| Moto- pre Bté S.G.D.G. à essence et Pompe à courant ; Me nt 
électrique spéciale pour le refoulementæ continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 


| de la vendange égrappée, le soutirage éleverlavendange marchant à bras et au moteur 
| et le transvasement des vins. fouléeet égrappée. 


:} Portes de cuves, chape de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, sont 

| toirs, Pressoirs à vin à levier ‘‘ l'Express ” rene les cales en bois, Pompes à décu- 

| ver. INSTALLATIONS MECANIQUES DE CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 
HUILERIE D'OLIVES. — Références. — Envoi franco des cataluques sur demande. 


Manufacture Manuotre spéciale de | 
à courant 7 à courant continu PO M PES 
A BRAS. AU MOTEUR ET A MANÈGE 
J. GUY, AGDE (Hérault) 


Concours de pompes pour wrrigat on 


Avienox 1907, 42° PRIX : Médaille d'Or. 


PLANTS CREFFÉS 
TOUTES RÉGIONS 


Boutures greffables — Prix modérés 
(Demande Représentants actifs). 


_ |BERNADET = PLISSONNIER 


(Saône-et-Loire). 


FABRICATION pie VIN: MOUSSEUX 
AR 


LE MOUSSOGÈNE, 


_ CHATEAU DE MERCEY 
_ Mont-Bellet (Saôna-at-Loirs) 
Pour permettre aux intéressés de 


Chevalier du Mérite agricole 
connaître les résultats que l’on peut obte- 


VENTE AVEC GARANTIE 


y 
A 


Le 


Nir avec ñotré appareil, nous nous char- 
et à des prix très modérés les vins que l’on 


R. LE GRAND « HERCEY 


K AE 
er 


‘“ La grande, . uro 
Marque française” 


AUTOMOBILES 


\ PRÉ- SAINT - GERVAIS 
USINES } TLLLE (Corrèze) 


BUREAUX : 
76, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seine. 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


geons de transformer en vins mousseux 


} voudra bien none ranfier 


J. GARNIER à C’, 


REDON (Ille-et -et-Vilaine) 
BROYEURS DE pe SARMENTS 


pour Nourriture ou Litière 
BROYEURS D'AJONCS 


Pressorrs, FouLorrs, CHARRUES, HERsEs 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


pen 


MANUFACTURES DE GLACES 
de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussois 


Comptoir Général de Vente : 8, rue se : 8, rue Boucry, PARIS (18° arrond!) 


CUVES A VIN 
CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour terrasses, 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 » d'épaisseur, 
. pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 
Aûresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 
8, rue Boucry, à PARIS (18e arrondi) 


f 


' 
5) 4 : : | q ” | | 
ke NOR TEE COR PT OS TR AT 


ELUILEETTTTTT EE TETE TEEN EEE TENTE ET TENTE TETE ET TETE CETTE TETE TETE EETTE EEE TT EE T EEE TENTE TETE TEE TEINTE EEUTTTETTITT CETTE UETTETTTET LIT EET TITLE EITEOT TE LITT TETE UT ETTTENNT TETE TT ET TTUIT TETE TT ET TONNES 


_ La Renommée a répandu  &9 =. 
9 
ce partout aujourd hui : 
z y = en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, = E. 
dE ee ; vi À PE) Bulgarie, Serbie, Roumanie, Russie | 
| BAIL ga Fe Turquie, Asie et dans les 2 Amériques + 


. 


EX Dr (Références dans le Monde entier) 
a 


et {: AE QUE LES PLUS BEAUX | : 
4  PLANTS DE VIGNES | à 


greffées sur américain 


#_ QUE LES PLUS BELLES 
BOUTURES D'UN MÈTRE : 


= pour le greffage sur américain => 
me TROUVAIENT DANS LES cu 


PÉPINÈRES E. FENOUIL Ann | | 


à CARPENTRAS (Vaucluse) 


. et ARZEW (Algérie) 


près MARSEILLE (port d'embarquement pour l'exportation) 
Re TETE ON ". = 


ENITNINTEEEEENNETTOENT EME TETEETU ETETE TETE EN EEE EE EE EEE EE TE EE ET EnETETETTO 


PRE TT TITI QU 
j. 


1 


"1 
’ 


MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


x 
Etienne VALES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS & BOIS DIVERS 


INJECTÉS 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 
A LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, elc. 


FABRIQUE D'ÉCHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX Er FACTURE (GIRONDE) 


BORSARIX DAVATR 
.BÉZIERS &ZURICH 


LE COLTINEUR MECANIQUE 


Pour ascensionner les sacs ou tous autres ; iQ : 
fardeaux à tous les étages, les empiler à Agent à Paris: D. MAILLAN 
toute hauteur, les transporter à toute dis- 8, Boulevard Magenta 


tance, les peser, les ensacher, lestransvider, 
les charger sur les épaules ou sur voitures. 
son emploi économise en main-d'œuvre 
2 fois sa valeur en 6 mois. 


Ustensiles spéciaux indispensables ET SN ee Ua 
aux meuniers, marchands de grains, pro- NE Pen TR LT ir RON PO TE 4 Va Er ARR ARE À 7e SEEN EE 


priétaires, etc. Gerbeuses, treuils, CALCIMÉTRE-ACIDIMÈTRE BERNARD | 


grues, monte-charge, élévateurs- 


transporteursaériens pour marchands Marque déposée. S'adresser à Me veuve 

de vins et autres industries. A. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHau- 
Envoi franco du catalogue et renseigne- MonT (Haute-Marne). 

ments. Le calcimètre, 80 fr.; franco, 30 fr.60 ,engare 
S’adresser à M. Grerrx, Ingénieur-Cons- On trouve aussi les brochures: Géologie agricole 


tructeur, 95, rue Philippe- Fa: Girard. Paris. et cartes agronomiques.Acidimétrie des moûts,etc. 


Pasteurisateurs 


Breveté S. G. D. G., démontable en toutes ses parties, à plateaux facilement nettoyables. Echangeur de 
température méthodique graduel, extensible, à plaques de grande surface, formant les lames liquides 
de faible épaisseur, de séction constante, caléfacteur semblable formant une suc- 
cession méthodique de bains-marie chauffés par girotherme (stérilisant sous pres- 
sion à 420°). Tous les éléments sont interchangeables, à joints extérieurs visibles, 


nant certitudeabsolue de stérilisation. 
Pasteurisation en«présenc@de l’acide carbonique conservant {a 
fraicheur, le moelleux, la saveur des vins fins. Proc. brev. S.G.D.G. 
Pasteurisation à domicile{France et étranger) de tous vins 
rouges ou blancs en fûts ou en bouteilles, par appareils portatifs, et au 
Cha Moderne, à Bordeaux, par appareils fixes, 


Frantz Malvezin 
CONSTRUCTEUR-ŒNOTECHNICIEN 
?, rue du Bocage, € 6-8, cours du Médoc 
CAUDÉRAN BORDEAUX 


7 8 Description détaillée franco sur demande. 


avec des rigoles d'isolement garantissant la non-communication-et don- | 


À à 


J. -B. ROU SS ET: & Frs A 


Usine et Bureaux à SAINT-VICTOR-sur-LOIRE (Loire) 
Fourn. des Compie®. de Chem. de fer, du Génie, de l’Artillerie et des principales villes de France 
ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond creux, acier fondu 


CORDON + Mi- FO NE me 25 "/? 


Articles de caves et jar- 
dins. Porté-bouteiles et égout- 


| Grilles rivées fixes et ou- 
vrautes, volières grillagées, 


chenils, tonnelles, entourages toirs, porte-fût, châssis, 
de tombes, croix et porte: arceaux, bancs, chaises ’et 
couronnes. tables en fer, etc. 


BARRIÈRES LÉGÈRES | mur CLOTURES, PORTAILS si PORTILLONS 


en acier tordu en hélicoïde (Srétéme Micolon) 66 récompenses 
à diverses 


Sur demande 


eñvoi prix Expositions, 
courants croix de cheva- 
illustrés. lier du Mérite 


Zrve 


| Hart us agricole. 


sde 


 RATIONNEL 
À LEVIER ET, AU MOTEUR 


avec ou sans accumulateur de pression 
Livraison de vis et l'errures seules 


FOULOIRS A VENDANGE  BROYEURS À POMMFS 
50.000 Appareils tendas avec Garantie 


EU: ILER FILS‘ 


CONSTRUCTEURS 


88-37-89, rue Saint-Mich:l — LYON-GUILLOTIBRE 
Catalogue illustré franco s1r demande 


À orne LA 
ne 


7 


**ODI TIVLER pue ‘S1OZ SHIOSSENS 


- 


CAZAUBON & FILS * Ingénieur-Constructeur 
Rue Notre-Dame-de-Nazareth, 43 — PARIS 


ë 
rh e 
6 È Cv S 
DE + S 
5 = EE Z LT 
D. © &@ © 2. : Sean 
me + pie ds 
FR 5 ARbE CES 
© w T © m® à : 

5 5,5 25 99 
A A e S æ 
© © & © Po] me 
ie ee Bo Qv 
as ee Si © » TS 
re à SS se 
5 Sgen + © © 
2 . e) RAS 
n . r4 me mu = 
CD + w Bin QLS 
nm , arts s-| DS 
 ° de (=) = ©:s- 

: en S & 
SENS CES # S& 
Le CU pans ae D 
S ",. = ae S & 
== 3 œ a Li © & 
mA >» a S " 

F (a < mn S- > Ÿ% 
es PPT RU D "TS S 
©. E (go S = & À 
5: à" 3 LE 
Fay... de @ 22 2 
7" © 5 al > =: 
we: nr _E SE 

: @ Er 
S 2 5 _ d S > 4 
œve Sie — = LEA 
D, . © Ë à & S. 
© a =] Der 
IE LOS ao 7 0 

D = ©O is 

D à SES 
© © A=] RQ D". 
ot © © & Cr e 
FT < : 
Appareil « La Civette » pour vignes basses ou échalassées en coteaux, avec pompe 


transformée (prix établi au cours des métaux le 1er Janvier 4907) : 445 fr. 


| 


yet, 
Rp. 

LB 

M Ad 72 


Ÿ 


4, 


% 


* ; 


CARE 


M* ROUSSET 08, mécanicien, Agent Général, NIMES (Gard) 


IMPRIMEZ VOUS-MÊME 


AU GESTETNERS ROTARY 


L’Appareil le plus perfectionné 


4 CE 60 copies à la minute, 3.000 copies à l'heure 

À j Demander:le CATALOGUE des fournitures pour 

2 machines à écrire et tous appareils. 

< Prix les plus bas —  Quaités les meilleures IN {, eo! 
kr = - TC 

* |A GESTETNER, “HU ee mess 
… | TRAVAUX DE COPIE | 

4 


SIMON F 


CONSTRUCTION 
& PE BOUR 


T 3Gr pan Exp” vcPans 1900. 


ECRIRE : RV ÉTABLISSEMENTS SIMON FRÈRES, CHERBOURG - 


PE | RS ETIENNE VERNETTE 4 BEZIERS 


PA 


ALLINUIA 03 


SAHMAIZEA 


; en 7 ME ENTRE AN TS TER TT Se eee cou TO TN I TUE SE 
FUI CNET EC A: £ at! NP ee SR CANNES CAP PEN SE TN PE Aer peqe eau AE Te 
VE SCRES C1 PEN \ 


4 Se VO Fr pr A a à ù mie. 
k, : | : ” ÿ | ñ _ — STE 4 
| HX-SIU Va ‘uuli10 onu ‘#19 & ‘aPONAISUOD-UOSUE pe 
j \ 
{ » 


"2PUDUAD Ans 


Î "SI19N141438 OONY41 3n9071Y1Y9I 
‘onuuo2eax E : 
'enuuopex 311H0I43d4ns LE 
311H01434ns E 
a A ‘SJnOUI 9p D 
‘HRARr op soumol sed % G8 JUSWO PUY É 
A 
Cl 
oN S07904 Ge ep eaux op eouanof sed |À “ 
où [sx sopou 008 op "0086 — FN DE 
sx soso 007 op M 00085 — 8 N || E 
Dr ox sorou 099 op 50H 0006 — £ oN |! 
9AN9 au oIeu 27 50H 000°0G — 7 oN £ 


SHAN SUN THOIVUA HINVONEA 


| NUIJUO9 A1088944 An9]J[IW 97 | 
#O.G 111IVO3W : OO6I A112SHAAINN NOILISOA4XA — YHONVULT LA MONVUA * 


HALVS ANNO4NO) 


D ‘ ‘D ‘S ALHAHHA 


SIA V ANIELNO) HIOSSHMHd-HIOTAO 


+ 


FERNNI FR 0 


| 14 


: « 
5 Ce Le : “ 


Paris, 17 Octobre 1907. 


* 


LS 


ANNÉE. — Tome XX VILL. N° 


REVUE 


VITICÜLTU 


ER " 
4 


F 


ORGANE DE L'AGRICULTURE DES RÉGIONS VITICOLES 


PUBLIÉE SOUS LA DIRECTION DE 


P. VIALA, 


Inspecteur Général de la Viticulture, Se 


Professeur de Viticulture à Finstitut National Agronomique, 
: Membre de la Société Nationale d'Agriculture, Docteur ès sciences, 


SOMMAIRE 


Er AqmaIre, re es. 


Ed. Zackarewicz. ............. 


Le vignoble du Chablais : cépages, préparation 
eo avec Home. es... 
Expériences sur les engrais cuimiques appli- 


qués à la culture de ja vigne... 429 


(suite) 


L'influence du greffage sur la qualité des vins 
Den RU eee ve SP NE PRE 435 


-  AGTUALITÉS. — Le vignoble méridional : situation économique, inondations 


Le 


L 4 1 
AK 


(C. R.). — Le régime légal des vins : lois et règlement, phosphatage 
des vendanges, moûts mutés au soufre (F. CONVERT). — La répression 
- des fraudes en Algérie : décret du 11 octobre 1907, — Le service dépar- 
temental de répression des fraudes dans l’Aude (C. R.). — Entretien du 
matériel vinaire après la vendange (B. FALLOT). — La reconstitution 
en Suisse (C. R.). — Le vignoble de la Tunisie, — Nécrologie: W.-0. At- 
water (C. R.). — Bibilographie : Congrès international de viticulture 
De eu ht ia dt do9 au de eue cn Là QU à 


REVUE COMMERCIALE — A propos des inondations : vins, bois américains 
(EMILE FENOUIL). — Vignobles et vins : Correspondances de l’Hérault 
(Béziers){A. Puvis); de Vaucluse(D’A.); du Var (L -F. DE BREZENAUD); de 
la Gironde (F. M.); de Saône-et-Loire (Jully) (CORNUDET); du Tarn (J."T.); 
de l’'Anjou; de Seine-et-Marne.— Fruits et primeurs aux Halles centrales 


431 


LL 
Y 
ra 
11 
. 
dl 


M. Téléphone: 810-32 


de Paris. — Prix courant des principaux produits agricoles... 
BULLETIN -MÉTÉOROLOGIQUE .....:..,....., 


Jean Cazelles, Membre du Conseil supérieur 
. de l'Agriculture, Secrétaire gén! des Viticul- 
teurs de France, Prop.-Viticulteur (Gard). 


_ G:Cazeaux-Cazalet, Député, Prés. du Comice 


viticole de Cadillac, Propr.-Vitic. (Gironde). 


_ Raoul Chandon, Vice-Président des Vitic. de 


. France, Prop.-Viticulteur (Champagne). 
D° E. Chanut, Président du Comice agricole de 
Nuits-St-Georges, Prop.-Viticult. (Côte-d'Or). 
F. Convert, Professeur à l’Institut national 
agronomique, Propriétaire-Viticulteur (Ain). 
U. Gayon, Correspondant de l’Institut, Professeur 
Doyen de la Faculté des Sciences de Bordeaux. 
P. Gervais, Membre dé la Société N1e d'Agricul- 
ture, Vice-Président des Agriculteurs et des 
Viticulteurs de France, Prop.-Vitic. (Hérault). 


sn 8 2) ee © © 


CONSEIL DE RÉDACTION 


J.-M. Guillon, Directeur de la Station Viticole 
de Cognac, Prop.-Viticulteur (Charente). 

H. de Lapparent, Inspecteur Général de l’Agri- 
culture, Propriétaire-Viticulteur (Cher). 

F. Larnaude, Professeur à la Faculté de droit 

_ de Paris, Propriétaire-Viticulteur (Gers). 

A. Müntz, Membre de l’Institut, Prof. à l'Institut 
agronomique, Prop.-Vitic. (Dordogne). 

P. Pacottet, Chef des travaux à l’Institut agro- 
nomique, Maître de conférence à l'Ecole d’a- 
gricult. de Grignon, Prop.-Vitic. (Bourgogne). 


‘Ch. Tallavignes, Inspecteur de l'Agriculture, 


Propriétaire-Viticulteur (Aude). 

A.Verneuil, Correspondant dela Sociéténationale 
d'Agriculture, Lauréat de la Prime d'honneur, 
Propriétaire-Viticulteur(Charente-Inférieure). 


z SECRÉTAIRE GÉNÉRAL : Raymond BRUNET 
Ingénieur agronome, Propriétaire-Viticulteur (Gironde) 
; + D + + ———— 


La REVUE paraît tous les JEUDIS et publie de nombreuses figures et planches en couleur 
: FE y a —————————# 4 D + ——————— 


BUREAUX DE LA REVUE : 


: | ABONNEMENTS 
France : Un an, 15 fr. ; à domicile, 15 fr. 50 — Etranger : 18 fr. — Le’numéro 0fr, 50 
—— (8218) 
4, RUE LE GOFF — PARIIS (V:) 
— Ep. — 


Reproduction interdite 


X ù ” EURE be à è Re v 
POTTER x \ % LANDE TES AN PER hs 
je d à ” ? GR 9 AT TS LE. 
: ’ G F € fi EE FRA fs a 04 sc A 
à Ë È sure ne RS LS & K5 e Le Es 
Ê > > A # M < re, L x f 
‘ RE À SA SR OUR mate ASE Pre LR ETR 
: É L 3 : à RATE TRES ET. M Fe MS Ge 
< ARMES IS CU mt Re AR ET 
# 4 RS G z LE ce ! ie Ÿ r PR Nr 
à F Ce £ x . 2 x F RS PEUT NET AE RE ee TE 
5 £ 2 A LT LAS ET PE an LE Es, APR A FOR 
= £ Erhics 2 % : A RE Ÿ A 
% 2 nee 
. Fee 
2 ras SES 
à L 
: Ta Lis 
k & : : = ! 
ï i : 
è £ 2. 
; à 


pour liquides en fûts et en | bouteilles 


CHAUDIÈRE VOLCAN 


produisant simultänément eau bouillante et vapeur surchauffée à 300 degrés 
pour stérilisation des foudres, cuves et fûts. 


GRAND PRIX : Exposition: Universelle. — PARIS 1900 


SOCIÉTÉ DU FILTRE GASQUET 


. SIÈGE SOCIAL : Bordeaux.— Ateliers de construction Castres (Tarn) À 
Maisons à PARIS, BÉZIERS, ALGER, ORAN 


AGENCES DANS TOUS LES PAYS VINICOLES 
CATALOGUE ILLUSTRÉ ENVOYÉ SUR DEMANDE : g 
MATÉRIEL LOCOMOBILE vou FILTRAGE & PASTEURISATION à FaoN 
ÉTABLISSEMENTS ŒNOLOGIQUES pour le TRAITEMENT des VINS 


A BORDEAUX, SLGER; ORAN 


1 10. rue N tra Paré 2 BORDEAUX 
POLYGREFFE RÔŸ EXÉCUTANT TOUTES LES GREFFES USITÉES. 


Grand prix à l’Exposition Universelle de Paris 1900 
e Les brevets ROY sont la propriété exclusive: de la maison G. PEPIN fils ainé - 
A1 EGRAPPOIR-FOULOIR PGMPES. SPÉCIALES 
A au moteur “Q pour élévation del 
au mänège + vendange égrappéo 
à bras et non égrappée. || 


Instaïlations méeaniques de cuviers à grand débit 
FOULOIRS -— ÉGOUTTOIRS 
ÉGRAPPOIRS-—PRESSOIRS — POMPES —MOTEURS, etc. 


NOMBREUSES RÉFÉRENCES 


co APPERT-& Æ: PAR 1Sÿ 
77 
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TANNIN 


FA VORISE 


la 


CONSERVATION 
Le plus prompte 
la 


CLARIFICATION 


Son emplvi est surtout favorable 
à la cuve et au décuvage 


| Exvor FRANCO SUR DEMANDE DE LA NOTICE SPÉCIALE 


_ Examen des vins gratuit pour les clients 
A. CHEVALLIER-APPERT x D) 


| SS >s0 à 24, Rue de la Mare, Parts EC 
PoYer 


àPARI 1 À. 
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SOCIÉTÉ BOCIÉTÉ GÉNÉRALE] 


Pour favoriser le développement du Comrrerce et de l'industrie en France 
Société anonyme fondée en 1864 


CAPITAL : 300 MILLIONS 


SIÈGE SOOIAL : 64 et 56, rue de Provence, | 

SUCCURSALE : (OPERA) 1, rue Halévy. à PARIS 

POOOURE A 134, rue Réaumur (place de. la Bourse), 
: 6, rue de Sèvres, 


ed es ds D de cn ES 
| AGENOES DE PROVINCE : 
ABBEVILLE. — AGDE. — *AGEN.— “AIx (en Frovence). — *AIX-LES-BAINS — XALAIS. — ALBERT. — ŸALBI. 
— *ALENÇON. -AMBERT — *AMBOISE. — *AMIENS, — *ANDELYS (LES). — YANGERS. — *YANGOULÊME — 
XANNECY. — *ANNONAY. — *APT.— ARCACHON. — *ARGENTAN. — ARGENTON-S.-CREUSE. — *ARLES. — *ARMEN- 


| TIÈRES. — *ARRAS. *AUBAGNE, — *AUBENAS. — *AUBUSSON. — * AUCH. — AURAY. — *AURILLAG. — *AUTUN. 
— YAUXERRE. AYRLLON — AVESNES. — “AVIGNON. — AVIZE. — AVRANCHES. — AY. — *BAGNÈRES-DE-BIGORRE. 
— BARBENTANE — “BARBEZIEUX. — YBAR-LE-DUC. — BAR-SUR-AUBE. — BAR-SUR-SEINF.— *BASSÉE (LA). — 
BAYEUX.— * BAYONNZ.- *BRAUNE. — YBKAUYAIS. — *BELFORT. — BELLEGARDE. — *BÉLLEY.— *BER- 
GERAC. — BERGUES, — *BERNAY. — *BESANÇON. — *BÉZIERS. — *BIARRITZ. — *BLOIS. — BOLBEC. — 
#30RDEAUX. — *DOULOGNE-SUR-MER. — *BOURBONNE-LES-BAINS. — *BOURG. — *BOURGES. — BRESSUIRE. — 
YBREST. — YBRIEY, — *BRIGNOLES. — *BRIVE. — *CAEN.-- *CAHORS. — “CALAIS. — *CAMBRAI. — CANNES. 
— YCARCASSONNB. — CARENTAN. — ŸCARPENTRAS. — YCASTRES. — CAUDRY. — CAVAILLON. — *CETT# 
— *CHALON-SUR-SAONE. — YCHALONS-SUR-MARNE. — YCHAMBÉRY. — CHAMBON- FEUGEROLLES. — *CHARLE- 
VILLE. — CHARMES. — GHAROLLES. — ŸCHARTRES. — CHATEAUDUN. — CHATEAULIN. — CHATEAUNEUF : 
BUR-CHARENTE. — CHATFAURENARD (B,R). — * CHATEAUROUX. 7 PRAPEN ARR ES — CHAUMONT. — * CHAUNY. 
— CHAZELLES-SUR-LYON. — CHERBOURG. — *CHINON. — CLAMKRCY. X CLERMONT-FERRAND. — CLUNY. — 
*COGNAC. —*COMINES. —*COMPIÈGNE, — CONDOW. —XCORBEIL. — COSNE.— COULOMMIERS. — COUTANCES.— CREIL. — 
CREUSOT (LE) —*DAX.—*DENAIN.—*DIBPPE — DIGOIN. — * GIJON. —*DINAN —*DOLE, —DOMFRONT.—*DOUAI. — 
DOUÉ-LA-FONTAIRE. — DOULLENS. — *DRAGUIGNAN.— *DREUX. — YDUNKERQUE. — ELBEUF. — *EFERNAY: 
— *ÉPINAL. — *ÉTAMPES. — *£U. — ŸÉVREUX. — FALAISF. —FLÈCHB (LA). — FOIX. — *FONTAINEBLEAU. 


— FONTENAY-LE-COMTE. —FOUGEROLLES.— Ÿ FOURMIES.—*GAILLAC. — GANNAT.—*GIEN. — GISORS.—GIVET.— 
GIVORS.—GOURNAY-EN-BRAY. —*GRANVILLE — * GRASSE. — GRAULHET. —GRAVELINES. —* GRAY.— * GRENOBLF. 
— YGUINGAMP. — *GUISE. — YHAVRE (LE). — HIRSON. —* HONFLEUR — *HYÈRES. — *ISSOUDUN. — JARNAC. 


— #JONZAC. — *JUSSEY. — ŸLAIGLE. — LANGRES. — LANNION, — “LAON. — LAPALISSE. — “LAVAL. — 
LAVELANET. — *Ÿ LÉZIGNAN. — LIGNY-EN-BARROIS. — * LILLE. —*LIMOGES. — *LISIEUX. — LOCHES. — LODÈVE. 
— XLONGWY. — LONS-LE-SAUNIER . — *LORIENT. — LOUDUN. — *LOUVIERS. — *LUNÉVILLE. — *LURE. — 
FLUXEUIL. — *LYON. — * MACON. — MAMERS. — * MANS (LK) —*MANTES. — MARMANDE. — MARSEILLE 
— *MAUBEUGE. — MAYENNE. — ŸMEAUX. — YŸYMELUN. — *MENTON. — MÉRU. — MEULAN. — MEURSAULT. 
— MILLAU. — *MOISSAC. — #YMONTARGIS. — *YMONTAUBAN. — *MONTBÉLIARD. — *MONT-DE-MARSAN. — 
MONTDIDIER.-— *MONTE-CARLO. — *MONTÉLIMAR. — * MONTEREAU. — * MONTLUÇON. — *HONTPELLIER. — 
MONTREUIL-SUR -| -MER. — MONTRICHARD. — MORET-SUR-LOING. — MOREZ-DU-JURA. — “MORLAIX. — * MOULINS. — 
FNANCY. — YNANTES. — NANTUA. — * NARBONNE. — *NEMOURS.— * NEVERS. — “NICE. — YNIMES. — 
* NIORT. — “NOGENT-LE-ROTROU. — Ÿ*NOYON. — NUITS-ST-GEORGES. — *OLORON-STE-MARIR. — *ORLÉANS. — 
XORTHEZ. — * OYONNAX. — * PAMIERS. — PARTHENAY. — *PAU. — YPÉRIGUEUX. — PÉRONNE. — “PERPIGNAK. 
— PERTUIS. — *YPÉZENAS. — PITHIVIERS, — * POITIERS, — PONS. — *PONT-A-MOUSSON. — *PONT-AUDEMER. — 


PONT-DE-BEAUVOISIN. — PONTIVY. — PONT-L'ÉVÊQUE — *PONTOISE. — *PROVINS. =——*PUY (LE). — QUESNOY (Ge). 
—* QUIMPER. —REDON.—- *REIMS,—REMIREMONT. — *RENNES.— RÉOLE (LA).—RETHEL.—REVEL, — RIVE-DE-GIER. 
—*ROANNE. — *ROCHEFORT-S-HÉR. — “ROCHELLE (LA). — *ROCHE-S.-YAN (LA). — * RODEZ. — YROMANS. — 
XROMILLY-SUR-SEINE, — ROMORANTIN. — * ROUBAIX. — *ROUEN. — *ROYAN. — *RUEIL. — RUFFEC. — ST- 
AFFRIQUE —*ST-AMAND.— *ST-BRIEUC.—*ST-CHAMONE. —*SAINT-CLAUDE.—S1-CLOUD. — *ST-BIK.—*ST-DIZIER.— 
YST-ÉTIRNNE. — STE-FOY-LA-GRANDE. — *ST-GAUDENS. — *ST-GERMAIN-EN LAYE. — ST-GIRONS: — Ÿ*ST-JEAN-DAN- 
GELY.—ST-JEAN-DE-LUZ. — * $T-LO.—ST-LOUP-S.-SEMOUSE. —*ŸST-MALO. — “ST-NAZAIRE.—*ST-OMER. —* ST— 
QUENTIN. — ST-REMY (B.-DU-RH.).— 8T-SERVAN. — ŸSAINTES. — SALINS-DU-JURA. — -SALON. — SANCOINS. — 
SARLAT. — *SAUMUR. — * SEDAN. — SEMUR.— *SENLIS. — SENONES. * #XNS. — fÊVRES. — * SOISSONS. — 


| *TARARE.—X*TARASCON.—* TARBES.— TERRASSON.—*THIERS. —THIZY. —THONON-LES-BAINS.—*ŸTHOUARS. —TON- 


NERRE — #ŸTOUL. — YTOULON. — “TOULOUSE. — TOURCOING — *XTOURNUS. —*TOURS. — *TROYES. — TULLE. — 
TULLINS. — UZÈS. — Ÿ* VALENCE. — VALENCE-D'AGEN. — * VALENCIENNES — VALOGNES. — VALS-LES-BAINS. 

*VANNES. — *VENDOME.— VERNEUIL-S.-AVRE. — *VERNON. — YVERSAILLES. — VERVINS. — *VESOUL. 
FYICHY. — YŸVIENNE. — VIERZON. — VILLEDIEU-LES-POELES. — *VILLEFRANCHE-DE-ROUERGUE. — *VILLE- 


| FRANCHE-SUR-SAONE. — “VILLENEUVE-S.-LOT. — VILLENEUVE-S.-YONNE. — *VILLERS-COTTÉRETS. — VILLEUR- 


BANNE, — VITRÉ. — * VOIRON. 
AGENCES A L'ETRANGER : Londres, 53, Old Broad Street; Saint-Sébastien (Espagne), 37, ave- 
nida de la Libertad. 
CORRESPONDANT EN BELGIQUE : Société Française de Banque et Dépots : Bruxelles, 70, rue 
Royale ; Anvers, 22, place de Meir. 
La Société æ, en outre, 88 Bureaux et Agences à Paris et dans la banlieue, et des correspondants sur 
toutes les places de France et de l'Etranger. 


OPÉRATIONS DE LA SOCIÉTÉ : 
Dépôts de fonds à intérêts en compte on à échéance fixe (tzux des dépôts de 3 à 5 ans: 

3 1/2 0,0, net d'impôt et de timbre) ; — Ordres de Bourse (France et Etranger); — Sous- 
criptions sans frais ; — Vente aux guichets de valeurs livrées immédiatement (Obl. de 
Ch. de fer, Obl. et Bons à lots, etc.); —Escompte et encaissement de Coupons français 
et étrangers — Mise en règle de titres; — Avances sur titres; — Es- 
compte et Encaissement d'Effets deCommerce; — Garde de Titres ; — 
Garantie contre le remboursement au pair et ‘les risques de non-vérifi- 
cation des tirages; — Virements et chèques sur la France et l'Etranger; 


monnaies étrangères: — Assurances (vie, incendie, accidents), etc. 
SERVICE DE COFFRES-FORTS 
au siège social, dans les succursales, dans plusieurs bureaux et dans un 


très grand nombre d’ agences; compartiments depuis à fr. par mois; 
Tarif décroissant en proportion de la durée et de la dimension. 


(*) Les agences marquées d’un astérisque sont pourvues d’un service de de coffres-‘orts. 
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À toutes graines 
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la trémie se 


vide instantané- 


avéc cuillères 

de capacité mentau moyen À 
réglable d'un levier. 
conduite à Aucun change- 

Re ment deipignon. | 
l'arrière. 


[30 % d'économie de semence. 
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LA FORCE MOTRICE portée degious, par emploi des 


PE nf 


MOTEURS verticaux & HortzonTaux PILTE 
Faible prix TER, "Encombrement 
[d’achat. ; très. 
Facilité restreint. 
de conduite et Simplicité 
de pose. A CPANTATSS, extrême. 
ke —— x 


Ces moteurs sont employés avantageusement par les agriculteurs 
pour faire mouvoir les instruments d'intérieur de ferme et de laiterie, } 
par les Charrons, Maréchaux, etc. 


MAISON 


_ Tx PILTER 


Société anonyme, capital : 5.000.000 de francs. 
eÆ4, rue Alibert, PARIS 


| SUCCURSALES . 
BORDEAUX, MARSEILLE, TOULOUSE, TUNIS. Bureau à LONDRES Ë 
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ÆCharrues €: & 
VIGNERONNES 6 0 U C H U- Pl N ET 2 amomeert or) 
MÉDAILLE D'OR SPÉCIALITÉ D'INSTRUMENTS ENTS VITICOLES 
Paris 1889 _ Plus de 150 modèles et numéros différents S 

495 Médailles d'or, etc. 
EXPOSITION UNIVERSELLE 
de. Paris 4 
"4 Deux Médailles d'or _ 
©, EXPOS-DE SAINT-LOUIS 10 LCD 
< Médaille d’or. Ai 
EXPOS. DE ‘NANTES 1904  — Sn LL 
GRAND PRIX Sataioque france, — Haue Vigneronr e 
Exposition de Liège 1905 et Exposition de Milan 1906. — Diplômes d’honnéur 
3 Instruments Agricoles de toutes sortes 


EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 : CRAND PRIX 


M FE ae N°: IE Constructeurs-Mécaniciens | | 

er à VIERZON (Cher) | 

MACEINES 4 VAPEUR. ré. DEMI-FIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 
Œ MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 


Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALCOOL, # Prix 
FIXES ET 


MOTEURS À PÉTROLE sos 


“horizontaux ou verticaux, 
Concours INTERNATIONAL 
Dx MEAUX 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole 
LA PLUS HAUTE RÉCOMPENSE : 
2 MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE 


POMPES CENTRIFUGES 
x __ ET À PISTON 

| SCIERIES PORTATIVES 
* CIRCULAIRES OU ARUBAN 


PF Entité illustré est envoyé 1 franco sur demande e 


LEVURES SÉLECTIONNÉES 


pures ge actives 


L'institut LA CLAIRE 


Amélioration générale du vin 
Augmertation du degré alcoolique, etc. 
Conservation assürée 


Levures pures de vin acclimatées à l'acide sulfureux 


Une brôchuüre ‘de 84 pagés sur l'emploi des levures ‘pures sélectionnées, 
les résultats obtenus aux dernières vendanges et depuis plus de 45 ans, est 
envoÿée ‘drétuitément sur demande adressée à : 


G. JACQUEMIN 


Directeur de l’Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles 


de MALZÉVILLE, près NANCY (Meurthe-et-Moselle) 
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20 planches et 290 fieur es, 3° édition). 


P. VIALA. — Une Mission viticole en LR ique (1 vol. 


avec 8 planches-et carte).........., 
P. VIALA. — be Poaurrulie aNéc:L pauChése. 


P. VIALA. — Les Hybrides-Bouschet|avec5 planches). 
P. VIALA et V. VERMOREL. — Ampélograplhie (6 vol. 


510 planches et 600 gravures)...... 


BRUNET. — Manuel du Tonnelier:...... He aire. 
BRUNET. — Manuel du Vigneron............... 
RO EE PH OUTe. nr... 
. PACOTTET. — Vinification Me 
J.-M. GUILLON. — Etude générale de la vigne FE de dut 
L. SEMICHON. — Traité de maladies des vins...... 
A. BERGET. — Za Coopération en viticulture....... 
À. BERGET. — La Viticulture nouvelle. .......... 7. 
D DHRGEE:- = a Rrairquesdes ins. ........:.... 


LÉ MA RET.--Zés Vins de Franee:...:............ 


a KR REVUE DE VITICULTURE. — Collection complète 
: 6 vol;-reliés, reliure forte):. ::_., 
LL Collection compiète(26 vol. brochés). 

Mers Id. Volumes dépareillés, broches le vol. 
FR. Ditees BIS: . 

A. Planches diverses, séparées......... 


REVUE DE VITICELTURE. — “No 722, 47 Octobre 1907. 


Bibliothèque Viticole 


P. VIALA. — Les Maladies de la vigne (1 vol. avec 


. VIALA et L. MANGIN. — Phrhiriose,............ 
. VIALA et P. PACOTTET. — ZL’'Anthracnose ...... 
VIALA et P. PACOTTET. — Ze Black Rot. 
VIALA et P. PACOTTET. — Za RÉCohdatèon. ar rtf 
| PAU Mél LOT... 
. VIALA etL. MANGIN.— Le Stearophora de la ee 
VIALA et L. MANGIN. — Z’Acarien de la vigne. 
CONVERT. — Comptabilité agricole............. 
CONVERT. — Les Entreprises agricoles......... 
CORNE EG Proplidié,:.,.:::...... 1.1. 
BRUNET. — Traité de Vinification... ............ 
BRUNET. — Zes Maladie et Insectes de la vigne... 
_ BRUNET. — Aide-Mémotre de l’agriculteur -. .... 
… BRUNET. — Distillation des vins ............... 
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AMPÉLOGRAPHIE | 


PUBLIEE SOUS LA DIRECTION DE 


/ 


P. VIALA, V. VERMOREL, 
Inspecteur général de la Viticulture, Président du Gomice agricole et viticole 
Professeur de Viticulture à l’Institut national | du Beaujolais, 
agronomique, Lauréat de la Prime d'Honneur du Rhône, 
Membre de la Socièté nationale d'agriculture. | Correspondant de la Société nationale d'agriculture. 


À ———— 


CONDITIONS DE LA SOUSCRIPTION 


On souscrit à l'ouvrage entier (6 volumes, 500 planches en couleur, nom- 
breuses gravures en noir) au prix de 600 francs. La reliure est comptée en plus 
aux souscripteurs, à raison de 10 francs par volume. Le paiement peut sefFec- 
tuer par fractions. 

On peut obtenir des spécimens du texte et des planches, et tous renseigne- 
ments complémentaires, en s'adressant à M. l’ {dministraleur de l' Ampélo- 
graphie, à la Station Viticole de Villefranche (Rhône). | 


—- 


S'adresser aussi à M. MASSON, Editeur ,120, boulevard Saint-Germain, Paris 


TRAITÉ DE VINIFICATION 


Médaille d'Or de la Société des Agriculteurs de Franee. — 44 figures dans le texte 


PAR RAYM 2ND BRUNET. BUREAUX DE LA REVUE 
; , 4 FR. E0 Paris, 1, Rue Le Goff (Ve) 


Ingénieur agronome, Prop'e-Viticulteur 


— A0 Médailles et Diplômes 


BOUILLIE 
INSTANTANÉE 
| SUPÉRIEURE 


la plus riche 
Ia plus adhérente. 


G. LEFORT, LA ROCHELLE 


MUILERIE SAVONNERIE 
IMPORTATION J.-M. PERRIN EXPORTATION 


A SALON (PROVENCE) 
| Huiles d'OLIVES : F. 2 00 ; 2 25; 2 50 ; 2 75 le kilo; 
Prix de Détail id. blanches : F. 1 40 ; 1 50 ; 1 60 le kilo; 
Savons blancs : F. 0 65; O 70 ; 0 75; O 80 Ie kilo. 


Prix spéciaux pour le gros et le demi-gros à partir de 50 kilos ; È Applicables aux Syndicats, Sociétés ‘ 

coopéralives, etc. Commandes d'essai en estagnons postaux de 5 et 10 kilos sans augmentation de prix. 

Prix-courant détaillé sur demande. — Paiement: 60 jours, net ; 30 jours, 2 % d'escompte: 
par mandat-carte en faisant la commande, 4 %. 


AGENTS SÉRIEUX DEMANDÉS PARTOUT — SITUATION GARANTIE - 


ç 


27 


“EN NORAIS CHIMIQUES DE SAINT-COBAIN 


‘ Société anonyme au capital de 60 millions ” : 
EC 
Q 


K 
s Formules spécialement dosées pour la Vigne 
K 
< 


S'adresser à la DIRECTION COMMERCIALE DES PRODUITS :&$ MIQUES DE ST-GOBAIN: 


1, Place des Saussaies. — PARIS (VIII Arrond.) 
ER EN TOTOTEETEL. 


FONDÉE EN 1825 


Le g CE £ | 
USINE : ’ = BUREAUX : 
à Saint-Denis (Seine) 180, rue de Turenne, PARIS 


CÉLATINE Go LAINE 


Pour la Olarification des Vins et Spiritueux, Cidres, Bières, etc. 


TABLETTES | POUDRE SOLUTION 


(Tablettes marquées LAINÉ (Poudre LAINE) (Gélatine LAINÉ liquide) 

Solubles à chaud seulement Soluble dans l’eau froide Soluble dans l’eau froide 
PRIX | © FR. LE KILOG. PRIX F © FR. LE KILOG. PRIX 5 FR. LE LITRE 

£n Paquets de 500 gr. et de 250gr. En Bidons dé 500 gr. En Flacons de 1 litre 

ÆZnvir. 20 tabl. pour 50 hectolitres (20 doses pour 50 hectolitres! (20 doses pour 50 hectolitres) 

AEMARQUES — Chaque paquet (enveloppe ble1e,cachet rouge) bidon ou flacon doit être scellé : {° Avec uua 

étiquette portant la marque de fabrique ; 3° avec le timbre de garantie de l’Union des fabricants. 
Rem.et esc. suivant quantstés sur Prix forts. | N.-B.—S'adr. à la Maison de la par! de la REYUE DE VITICULTUAE 


‘(2 litres pour 1 kilo) 
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A CAO® E. SALOMON no GA 

£ Le | GC" E LA Len D HONNEUR CT 
PRÈS E. SALOMON & FILS°5°, Sue | 
4e 0 THOMERY (S.-et-M.) — FRANCE 


C2 e° Culture et multiplication de tous les cépages mondiaux connus 
de cuve et de table. 


LES SEULES PÉPINIÈRES VITICOLES FRANÇAISES 


EPS 
:€ 
 & 


S 
SES 


V£ SITUÉES EN PAYS NON PHYLLOXÉRÉS. Le BLACK 
es 6087 ROT n'a jamais été signalé en Seine-et-Marne. 
; Fe à Authenticité et SÉLECTION absolument garanties 


2. Pa 


WU , . , E ! 
y; Qi Catalogue général et Prix-courant envoyés franco. 
U." DS 


ù GRANDS PRIX | 
EZRRS ANVERS 1885 — PARIS 1889 et 1900 — LIÈGE 1905 — MILAN 1906 ! 
à : 
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LE VIGNOBLE DU CHABLAIS ! 


CÉPAGES — PRÉPARATION DU SOL 


 CÉPAGES. — Les cépages blancs cullivés dans le Chablais sont les Chasselas, 
connus sous des dénominations différentes suivant la sélection que l’on a opérée; 
c'est ainsi que l’on a le Fendant vert, le Fendant roux, la Blanchette, connus sous 
le nom générique de « bons blancs ». 

- J’estime que l'exposilion, le terraïñ, l'altitude influent beaucoup sur les carac- 
tères qui font différencièr les Fendants verts, des Fendants roux et des Blan- 
chetles ; les bons blancs seraient un mélange des trois. LA caractéristique de ces 
cépages est une fécondité remarquable; ils donnent un vin agréable, éminem- 
ment diurétique, présentant des qualités exceptionnelles sur certains coteaux. 
Les caractères généraux peuvent se définir comme suit pour le Fendant vert. 

Feuilles moyennes ou sur-moyennes, parfois presque rondes, d’autres fois très 
découpées comme dans le Chasselas doré, glabres, avec léger duvet pileux sur 
les nervures,un peu aranéeux sur le parenchyme. Sinus supérieur plus ou moins 
profond, étroit et parfois fermé, sinus pétiolaire rétréci ou presque fermé, 
péliole de longueur moyenne et plutôt fort. Feuiliage d'un vert intense, se macu- 
lant d'un jaune paille à maturité. 

Grappe moyenne ou sur-moyenne, ailée ou cylindrique, plus ou moins serrée, 
pédoncule peu fort et moyennement long; assez sujet au millerandage certaines 
années. 

Grain sur-moyen, globuleux, rarement ellipsoïde. Chair ferme, juteuse, sucrée, 
rappelant beaucoup celle du Chasselas, se fendant quand on la comprime au lieu 
d’éclater, peau épaisse, plus ou moins résistante, d’un jaune doré ou verdâtre, 
ambrée souvent à maturilé du côté exposé au soleil. Sarments forts, vigoureux, 
à entre-nœuds moyens, portant habituellement deux grappes, rarement trois, 
première époque de maturité. 

Le Fendant roux a les feuilles plus découpées que celles du Fendant vert, qui 
* les aurait parfois rondes, plus volumineuses (en général dans les deux variétés 

elles sont plus longues que larges); sa grappe est cylindrique, parfois ailée, 
alors qu’elle l'est presque toujours dans le Fendant vert; les grains sont dorés,un 
peu verdâtres dans les Fendants verts; cependant ces caractères ne sont pas abso- 
lument fixes et varient suivant les années et l'exposilion : ainsi un Fendant roux 
présenle parfois des grappes ayant les caractères du Fendant vert, et des Fendants 
verls des grappes de Fendant roux. Il m'a été donné de me livrer à Riex-sur- 
Cully dans le canton de Vaud (Suisse), etcela pendant trois années consécutives 
dans les meilleures vignes du pays, à une sélection sévère de Fendauls roux; la 
première anñée, je marquais environ la moitié des souches comme Fendants 
roux, la seconde année comme par enchantement mes souches s’élaient trans- 


(1) Voir Revue, n° 121, p. 406. 


formées en Fendant vert, et la troisième année je ne conservais sur 1.000 souches 
que 20 souches présentant les caractères de ce cépage; il est probable que si l'ex- 
périence eût continué, j'eusse été obligé de marquer comme Fendants roux des - 
souches précédemment rebutées, c'est ce qui me fait dire que les caractères 
sont très souvent modifiés par 1 cReennres climatériques et par ee 
Sition. - = | 

La Blanchette se mieux, le bois. est moins vigoureux, les méri- 
thalles plus courts, les bourgeons un peu An eteux, le bois légèrement blanchâtre, 
les grappes plus courtes;presque jamais ailées(du moins la variété non greffée), 
les grains assez souvent un peu aplatis ; les grappes poussant en cercle et nom- 
breuses autour de la souche. Il ne serait pas étonnant que la Blanchettesoitle = 
type dont découlent les deux autres. La sélection de ces diverses variétés est 
poursuivie avec persévérance par nos voisins les Suisses ; c'est ainsi qu'ils ont le. 
Plant de Vinzel, qui est un type de bou Fendant vert, la Fe CL de Lavaux et- 
les Fendants roux du Dézaley. ee 

Le Fendant vert donne les plus gros rendements moyens; les Fendantsrouxet 
les Blanchettes donneraient peut-être un peu moins, quoique souvent les rende- 
ments s’égalent. Le Fendant roux serait plus sujet à la coulure et au millerandage 
que le Fendant vert, la Blanchelte eoule rarement. Les vins de Fendants verts | 
sont légèrement inférieurs à ceux de Fendants roux et de Blanchette, et seraient 
un peu plus acides, vu peut-êlre une légère différence de précocilé (le Fendant 
roux étant un peu plus précoce que le Fendant vert dans certaines expositions) ; | 
comme conservation, le vin de Fendant vert serait plus solide et moins sujet à la 
graisse. | | 

Dans les environs de Thonon, à Anthy-Séchex, Margencel, dans les vignobles en 
_treilles et dans les crosses, on cultive aussi un cépage qui tend à disparaitre: 
_c’estle Gouais ou plant de Séchex, assez résistant au Phylloxéra et aux maladies 
cryptogamiques, mais donnant un vin bon en nouveâu, mais ne pouvant se con- 
server; aussi n'en parlerai-je pas plus longuement. ge 

Comme cépages rouges, le plus cultivé est sans contredit la Mondeuse ou à : 
 Savoyant; viennent ensuite la Douce-Noire, le Salvagnin, le Gros Noir et le Plant 
de Lyon (Gamay imparfaitement sélectionné}. , | : 

La Mondeuse débourre tärdivement; les jeunes bourgeons sont duveteux et les 
follicules restent blanchâtres pendant la moitié de leur développement; elles 
prennent ensuite une teinte vert pâle; le sarment à l’aoûtement est couleur 
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cannelle clair pour passer ensuite au gris tachelé. Les feuilles de grosseur 
moyenne, assez allongées avec sinus supérieur et sinus pétiolaire profonds et 
ouverts, le dessous de la feuille d’un vert clair présente un lissu aranéeux,le 
parenchyme est fin etles dentelures rapprochées. La floraison est tardive et 
prompte, la grappe ne paraît pas alors avoir l'ampleur qu'elle aura plus tard; 
elle est ailée, longue etpyramidale, avec pédoncule long, de grosseur moyenne ; lé à 


grains sont légèrement ovales, peu serrés, dè forme Sovont irrégulière ; à la 
malurité, il arrive parfois que beaucoupde grains restent verts, surtout les années 
tardives : froides ; à maturité, les grains sont recouverts d’un lissu blanchâtre ke 
et leur couleur est d un bleu oh la pellicule assez épaisse préserve le raisin de a 
la pourriture ; à maturité, le die présente un rouge vineux que le pourtour Et pe 
des feuilles prend Rite le grain est juteux, sucré, mais avec goût astrin- se 
gent et acide qui est la caractéristique de ce cépage. Son np défaut est qu'il Se 
est de maturité tardive, mürissant bien une-année sur dix: aussi faut-il le placer 
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_ dans des on une bonne température se maintient longtemps, et oùle 
sol s'échauffe rapidement, sans quoi la qualité est très atténuée. Il est très pro- 
£ ductif, vivace, rustique, résistant aux maladies cryptogamiques, quoique assez 
. sujet à l'Oïdium ; franc de pied, il est rapidement Lué par Le Phylloxéra, sans 
+ doute à cause deson système radiculaire peu profond. Avec ce cépage il faut 
avec les plants greffés opérer des sevrages sérieux, car le greffon s'affranchit avec. 
__ uneextrème rapidité. | 
- - La Douce-Noire et le Salvagnin (Pinot noir) ne sont plus guère cultivés que dans 
= quelques vignes des environs de Thonon, surtout à Tully où ils donnent des vins 
_ excellents. Depuis quelques années on s’est mis beaucoup à planter des Gamays 
- (plants de Lyon dans le pays) dont les principaux sont les Gamays de Vaux, 
- Gamay de Bouze, Gamay Fréau, dans l'unique but de mélanger leurs vins à ceux 
de la Mondeuse, dont la couleur laisse souvent à désirer. Toutefois on peut dire 
= que les plantalions en cépages rouges sont limitées strictement aux besoins du 
__  payset vont tous les jours en déclinant, tout le monde reconslituant en cépages 


blancs, dont les produits trouvent plus facilement preneurs. 
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PRÉPARATION DU SOL. — Le défoncement est dénommé minage dans le Chà- 

blais. On l'exécute en général par fossés ouverts; on le fait à des profondeurs 

= variables allant de 050 à G"80 ; cependant, à mon avis, la profondeur de 0"40 
= serait largement suffisante. Le prix de revient est assez élevé et est variable sui- 
ant les localités ; cependant on peut évaluer le prix du coût moyen de 0 fr. 10 à 
0 fr. 15 le -mèlre carré, ce qui es! beaucoup. Dans la plupart des cas, on a la mau- 
Le de vaise habitude d’enlever tous les cailloux un peu gros, ce qui est un tort, car on 
Ë prive la lerre d’un élément naturel de drainage et d’une protection contre la 
dessiecation.Dans la plaine, on pourrait user du défoncement à la charrue dont le 
à prix de revient est à regarder, car on peut faire le minage à 0"40 (profondeur 
| suffisante) aux prix de 0 fr..04 à 0 fr. 05 le mètre carré, suivant la nature du ter- 
rain ; malheureusement le morcellement de la propriété rend ce procédé diffi- 
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* cile et cependant il y aurait là économie sérieuse. Les défoncements s'exécutent 
- presque toujours trop tard; au-lieu de miner dès la fin de l’été,on attend le mois 
4 _ de janvier ou de février, souvent mars, le terrain n’a pas alors le temps de subir 


l'action bienfaisante des gelées d'hiver et n’a pas pu se tasser uniformément. De 
-  lout cela il résulte fort souvent de mauvaises reprises et des vignes qui ne don- 
54 nenl pas par la suite de bons résultats. 
TES L'écartement des ceps est une question qui préoccupe beaucoup les vigne- 
<E rons du Chablais, el sur laquelle ils sont le moins d’accord ; toutefois cet écarte- 
ment “est très Hate Dans les vignobles du Crépy, on  . depuis la vieille 
_ vigne-à la brasse (ce qu'on appelait plantée à la foulée sans écartement fixe, 
_ celui-ci élant en rapport avec les provignages successifs, très en honneur avec 
la vigne indigène) jusqu’à la plantation moderne qui éstde mètre sur À mètre ou 
de 1 mètre sur 090 ; les vieilles vignes et encore quelques nouvelles sont plan- 
tées à 0270 sur 080, 0280 sur 0"90 ; en général, elles sont trop rapprochées, et 
cela entrave dans une cerlaine ne les soins culturaux et surtout les traite- 
E. ments contre les maladies cryptogamiques quisont ainsi difficilement combatta- 
bles. En général, l'expérience prouve qu’il faut dorénavant planter à 1 mètre 
sur 1 mètre dans les bonnes terres, et à 1 mètre sur 0"90 et même 0"80 dans les 
terres pauvres, ceci bien er pour les basses vignes. Douvaine, Loisin, 
Ballaison, Sciez, Marignan, Prailles, les environs de Thonon, Marin, Féternes, 
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Allinges, Mésinges, Margencel, une partie de Chens, d'ExcEnetEr, d'Yvoise, de S 
Nernier, en général les vignobles de coteaux sont cultivés en vignes basses 
aux distances déjà indiquées. | 
Les vignes avoisinant le lac sont en général conduites en treilles, et cela 
depuis Chens jusqu'auprès d’'Evian. Les treilles sont ou plantées rapprochées 
de 1"50 sur 1"20, 1"20 sur 1 mètre, 1"50 sur 1 mètre, parfois 1 mètre 
sur 1 mèlre avec 2, 3 
ou 4 fils de fer. Dans 
les environs d’Evian, de. 
Marin, de Thonon, on 
troûve les vignes en J 
hautins ou crosses, cul- 
ture qui est sans nul 
doute venue d'Italie, la 
vigne monte sur des ar- 
bres (châtaigniers eu 
général) préalablement 
écorcés et dont La dis- 
tance entre les lignes et 
les crosses varie de 
5 mètres à 8 mètres et 
même de 10 mètres. 
Dans les environs de 
Thonon, à Anthy, à Sé- | 
chex, à Excenevex, Ner- 
nier, Yvoise, Messery, 
on voit des treilles 
supportées par des ar- 
bres vivants, tels que 
négundos (érables), 
saules, osiers, etc. ; 
cette cullure a cerlaine- 


PA 


ES 

ment été importée d'Ita- 

Fig. 68. — Champs de vignes en crosses du château de Ripaille, lie et ressemble beau- 
avec cordons horizontaux dans les intervalles. C coup aux treilles du can- 3 


ton du Tessin (Suisse). 

Avant l'invasion phylloxérique, avec la plantalion à la brasse ou en foule,on 
comptait de 8 à 15.000 pieds de vignes à l’hectare; aujourd'hui on peut direque … 
l'on plante de 10 à 12.000 pieds à l’hectare en moyenne. Le provignage-subsiste 
encore dans les vieilles vignes, mais disparaît de plus en plus avec les nou- ef 
velles plantations en plants greflés sur américains où ce travail n’a plus aucune 
utilité (fig. 68). | | | Ée : 


(A suivre.) J. GAGNAIRE, ne 
Vice-Président de la Société d'agriculture de Thonon-les-Bains. 
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EXPÉRIENCES SUR LES ENGRAIS CHIMIQUES 
 APPLIQUÉS A LA CULTURE DE LA VIGNE 


Nous avons pris à cœur depuis 1899 de continuer dans les mêmes vignobles 
nos essais d'expériences sur les engrais chimiques appliqués à la vigne; et cela 
pour faire suite aux expériences que nous avions entreprises à partir de 1893 
jusqu’à la date indiquée ci-dessus, dans d’autres vignobles situés dans divers 
terrains du département de Vaucluse où nous avions mis en parallèle 16 for- 


- mules différentes d'engrais chimiques. Les conclusions en avaient été que le ni- 


trate de soude devait être préféré aux autres engrais azotés, en vertu de son pou- 
voir d'échapper à l’action de la sécheresse à cause de sa facilité de pénétration 
dans les sols et aussi de sa propriété d’être directement assimilé par les racines; 
que le carbonate de potasse amène les rendements les plus élevés, mais, vule prix 
de ce sel, que c'est le sulfate de polasse qui procure les revenus en argent les 
plus rémunérateurs et qui accuse une plus grande richesse en sucre et par là un 
degré d'alcool plus élevé; que l'acide phosphorique du superphosphate de chaux 
exerce une influence manifeste sur les rendements, . ainsi que sur le bon aoûte-- 
ment du bois. 

Ce sont ces trois sels mélangés ensemble que nous avons continué d'essayer en 
comparaison de l’engrais non azolé afin de démontrer le besoin d'azote de la 
vigne, à l'encontre d’idées émises que l'azote n’était pas exigé par cet arbuste, ce 
dernier s'appropriant l’azole de l’air. Nous avons voulu nous rendre compte aussi 
si la vigne pendant un cerlain nombre d'années pourrait se passer de fumures 
organiques sans voir sa végétalion ni les rendements diminuer : or les résultats 
acquis durant sept ans et ceux de cette année sur les mêmes carrés nous per- 
mettent de nous prononcer affirmativement à ce sujet au moins durant une pé- 
riode de huit ans, comme on le verra plus loin. Les résullats enregistrés chaque 
année dans nos champs d'expériences indiquent d’une manière évidente que 
l’engrais complet est d’une utilité incontestable pour tous les terrains, sauf pour- 
tant dans ceux très riches en azote où la vigne s’emporte en végétalion et où, 
dans ce cas, l’engrais incomplet n'apportant que la potasse et l’acide phospho- 
rique devra être préféré. 

Avec le bas prix des vins nous comprenons que le viticulteur n’ait guère ten- 
dance à fumer ses vignes et pourtant c'est là le seul moyen de pouvoir main- 
tenir leur vitalité et leur production; ne pas fumer, c’est donc les vouer à un ar- 
rachage certain. Dans les lerrains où d’autres cultures sont faisables, il n’y aurait 
là que demi-mal vu que cela permettrait de récolter tout ou partie de ce qui est né- 
cessaire à la ferme et la monoculture aurait ainsi vécu. 

Mais dans les terrains où il n’y a que la vigne qui puisse, associée si on le veut 
dans un ässez grand nombre de cas à celle des fruits, lesrendre productifs, ilnya 
pas à hésiter de recourir aux engrais pour maintenir des rendements rémunéra- 
teurs. Or ces vignes occupent des terrains de demi-coteau où les charrois sont 
assez pénibles pour le transport de fumures, ces charrois se faisant en hiver au 
moment où les chemins se trouvent détrempés. Y apporter des fumures orga- 
niques représente donc des dépenses élevées avec en plus l’épandage. 

Par l'emploi des engrais chimiques, il n’en est plus ainsi, vu qu'avec quelques 
sacs on pourra fertiliser un hectare, on a une économie réelle par la mise en 


nique de ces engrais. Mais faut- il encore , pour que la ne soitrationnelle, 


encore au moyen du semoir à engrais qui permet d'exécuter la fumure très rapi- . 


t 


n'apporter au sol que la quantité nécessaire en s'inspirant, par l'analyse, de > - 
sa richesse en principes fertilisants. Les proportions des matières étant ; 
connues, on les mélangera à la ferme, car on a tout intérêt à les acheter séparé- 
ment. Quant au mode d'épandage, nous avons maintes fois démontré l'utilité de é 
le faire en couverture entre les rangéés des souches soit à la main ou mieux 4 


dement avec une régularité parfaite. On fait ainsi plusieurs hectares par jourau 
plus minime prix de revient. EST 
Cette manière d'opérer permet, par le labour d'hiver, d'enterrer liées au 
fur età mesure qu’il est répandu sur le sol : il y a donc économie de temps et 
d'argent. L’engrais élant rapidement étendu, son enfouissement fait exécuter ce 
labour d'hiver de bonne heure. Or nul n'ignore la propriété de ces labours hâtifs : 
non seulement ils aèrent:le sol, mais ils lui permettent aussi d'accaparer le 
maximum de pluie tout en Hotisot les engrais à la portée des racines. | 
Nous ne contredisons point l'utilité d’un déchaussage pour opérer le nelloyage <a 
du pied de la souche, mais nous le comprendrions moins rigoureux que celui 4 
qu'exigent les es et parlant bien plus économique. Un autre fait mis en 
évidence par nos essais et qui est de la plus haute importance pour le viticulteur, 
c'est que les engrais chimiques rationnellement employés, tout en élevant he 
. production, ne diminuent pas la richesse en sucre du moûf, au contraires : = 
Il découle encore de nos essais que, malgré la sécheresse intense qui à régné 
jusqu’au mois d'octobre, les engrais chimiques ont influé sur les rendements 
d'une façon salisfaisante, quoique ayant seulement profité des pluies du mois de 
mai et commencement ni Avant d’ indiquer les résultats obtenus dans chaque _ 
champ d'’ expériences, qu'ilnous soit permis de remercier ici nos collaborateurs 22 
qui n’épargnent pas leur peine pour nous seconder. Rs | TE 


Champ d'expériences créé à Saint-Martin-de-Castillon (chez M. Vanel, propriétaire | 
viticulteur). — Le vignoble de M. Vanel, où les expériences ont été faites, se trouve … 


dans un sol caillouteux planté en Jacquez, greffés depuis dix-neuf ans en Alicante 

Bouschet. RE FRS ee 

Sa composition est ee | 7 ESS 
Analyse physique RER 

Ron Sd chante 20 Argile 0/59 de terre fine...... 290 : 

LR RE ne er en 480 Sable — en: 300 

Térre- ue. Lemon. #-H00 Calcae eee, Aer 350 E- 

3 Total. 7. + + 1000 Humus =  — DR 

Analyse chimique R me. 

ABOU ARS PR NS Lie NE MAT e à PCR 1.04 0/59 de terre fine + 

POS RG amu Es HÉT EES Et 1.98 — ce s 

Acide phosphorique....,..... Sa Re 0.65 —— Lu PETER 


Ce terrain renfermant autant de pierres que de terre fine est pauvre en azote, potasse SA 
et acide phosphorique ; aussi le carré témoin a vu chaque année sa végétation diminuer, E. 
Comme ce carré durant deux ans a été fortement fumé au fumier de ferme, nous 
n'avons conservé dans nos expériences que les deux autres carrés. L’un a reçu 
l’engrais complet, l'autre l’engrais incomplet, sans azote. +: ES vs 
Sur le 1er carré, renfermant 200 souches, il a été répandu l'engrais ainsi composé, 


rapporté à l’hectare : 


Nitrate de nn ; 300 kilos à 26 francs les 100 kilos... 


78 francs 
_ Sulfate de potasse : 7200 — à 27 — # MT TRE — 
Superphosphate de chaux : 800 — à 6 — = LEURS 7.5 
ROBAlE UT E ue 180 francs 
Sur le 2e carré, renfermant 200 souches, l’engrais non complet suivant : 
Sulfate de potasse:: 200 kilos à 27 francs les 100 kilos.. 54 francs 
Superphosphate de chaux : 800 — à 6 — —— ,. 48 — 
, TOR Sa 102 francs 


Ces engrais ont été appliqués en couverture entre les rangées des souches le 25 jan- 
vier et enterrés par un labour. Le nitrate de soude n'a été répandu que le 10 avrilet 
enterré aussi par un léger labour. 

Les traitements contre les maladies cryptogamiques ont été exécutés aux dates sui- 
vantes : le 4er soufrage le 25 mai, Le 2e le 30 juin, les sulfatages le 15 mai et le 20 juin. 


Pas de trace de maladies cryptogamiques. La récolte des deux carrés s’est effectuée le 
28 septembre. Les rendements par hectare ont été les suivants : 


4er carré : Récolte 5.080 kilos de raisins; poids donné au pèse-mouût 1#° 
2e carré : Récolte 4.060 kilos de raisins; poids donné au pèse-mout 13° 


Voici maintenant les résultats obtenus, depuis 1899, sur les mêmes carrés également 
fumés avec les mêmes engrais : 


: 


RÉCOLTE PAR HECTARE 


A  — —— 

1899 4900 1901 4902 1903 4904 1905 

kilogr. kilogr. kilogr.  kilogr. kilogr. kilogr.  kilogr. 

Ler carré ...…. .. 1.128 7.940 5.972 6.942 2.400 3.580 5.830 

de carré.:..... 4,347 5.020 - 4.000 4.264 1.500 3.380 4.480 
Jen CAITÉ. 5. ” 3.991-: 3.400: 2800 » annéedegelée » » 


La comparaison de ces résultats nous démontre que la supériorité des rendements 
est acquise à l’engrais complet. Nous constatons aussi que malgré l'élévation de récolte 
la richesse du moût en sucre est plus élevée non seulement cette année, mais depuis 


1899, fait qui est très important à retenir puisqu'il démontre que le nitrate de soude a 
été favorable à la formation de cêt élément. 


Champ d'expériences créé à Cairanne (chez M. Michel Clément, propriétaire viticulteur). 
— Le terrain dans lequel ce vignoble a été reconstitué est de nature caillouteuse; il 
appartient au diluvium alpin et est dénommé 1ci terrain de garrigues. 

Sa composition est la suivante : 


Analyse physique 


. .. 21 Arme. CNE 197.24 
5... 416 DADIe HMS. RAA 859,00 
ue... RASE 563 CIGARE IE SEE nee: 17.76 
L Hold. 1 1000 | 
Analyse chimique 

ee RO RSR AE . 0.80 °/, de terre fine 

Acide LAS LE SCT TOR S ARS 0.36 — 

Potasse., LUE CRAN SERRE SA so 5:71 — 


Cette terre est moyennement riche en azote et en potasse, mais pauvre en acide 
phosphorique. 


Les expériences ont porté sur deux carrés de 200 souches greffées en Carignan sur 
Riparia Gloire de Montpellier depuis 1880. La végétation du carré témoin a été à un 


4 


_est la suivante : 


tel point ins que, se 1909, on à ÿ a apvliqué tous les deux : 


en fumier de ferme. # fe ne Fr De VE en 

Le 1er carré a reçu l en suivant, rapporté + RE t PRES Are ag 
Nitrate de soude : ‘400 kilos à 26 francs Les 100 A 400 francs ie 
Sulfate de potasse : 200 — à 27 RU RS 
Superphosphate de chaux #3/,; : 600 — à 6 — 4 ES Te, 
| 1 ; - DE 4 > - 4 Ne Ra - 
ES Toiles... NT AD Rte 2 
Sur le 2e carré, l’engrais non azoté : RS SCI R ras 
Sulfate de potasse : z 200 kilos à 27 francs les 100 kilos. . 34 francs ea 

Superphosphate de chaux f3/,; : 600 — à 6 — RE Abe ee 
| OT 4 roras 90 francs î 
Le sulfate de potasse et le superphosphate de chaux, mélangés ensemble à la ferme, | ë 
ont été répandus sur les carrés n° 1 et 2 le 22 janvier et le nitrate de soude sur le n°1 5 
le 46 avril. Le tout a été enterré par un labour. Troïs sulfatages et quatre soufrages 5 


ont été opérés contre les maladies cryptogamiques. La récolte des raisins a eu lieu le 
20 septembre etles rendements rapporiés à lhectare ont été les suivants : 


4er carré : Engrais complet.........,...:. 11.000 kilos de raisins — 
De Carré : Engfis non‘atoté, 2.15... 8.800 > =.  — 
3e carré : Engrais fumier de ferme....... 9,000 — LS 


F 
% 
Le 


En nous transmettant ces résultats, M. Clément nous disait que les raisins des. 
souches du carré n° 1 étaient toujours plus beaux que ceux des autres carrés. Les ren- 
dements obtenus avaient été, les années précédentes, les suivants : | Le 24 


RÉCOLTE A L'HECTARE ss 

1900 1901 1908". 4903 7 4908" à 
kilogr.  kilogr. kilogr. kilogr dkiloge. 
ler carré : Engrais complet....., 15.845 15.645 16.240 12.180 11.300 à 
2 carré : Engrais non azoté.... 12.985 42,700 12:200 9.220 9:200 . = 
3e carré :. Fumter de ferme...:-:111,.220" 141-009" 12620 "9.408 9.200 


Les résultats de 1904 n’ont pas été enregistrés, pârce que les vendangeurs avaient 
mélangé la récolte des carrés. Malgré la sécheresse, le rendement du carré n° 1 se 
maintient supérieur de plus de 2.000 kilos que les rendements des deux autres carrés, 
ce qui indique que l’azote du nitrate de soude a plus favorablement agi LS l'azote du 
fumier. - ss - 
Champ d’experiences créé à Cabrières d'Avignon (chez M. Imbert, propriétaire viticul- 
teur). — Le terrain sur lequel les expériences ont été faites est reconstitué avec le M 
Jacquez, greffé depuis onze ans en Carignans, Alicante et Clairettes. Sa composition 


Analyse er 


HEAR dur se Qun es 25 Argile 0/5 de terre fine...... 
PAPIER TN TES ES RER CUT GES Sabte = RE 
'ÉTLE ARE: Pet ere Diane Dane ec: OU) Calcaire — ur 
Total. DR APÉET EN 1000 | 
Analyse chimique | 
AbOtes L'éimeÉRCNSUE RANCE AE EATE 0,94 0/50 de terre fine | 
Acide phosphonius ne LR RS NE ee 2,06 — | 
Potasses xs st NT TR RS en : 1.857 Se 
Catane. nus RUE Ur HO LT QUE: 00 —_ 


| Cette terre, en En compte des pierres, est riche en acide qe mais 
_ pauvre en azote et potasse. Il a été pris sur les Carignans trois carrés de 200 pieds - 
+ chacun, séparés entre eux par trois rangées de souches. 
L Sur le 4er carré, il a été mis l'engrais nice se répartissant ainsi : È 


be: Nitrate de soude : SE _ 100 gr. par souche, soit 400 kilos à l’hectare 
| Sulfate de potasse : Er SOgr. — — — 320 = 

“R Superphosphate de chaux 3/5 PAUOREt — 400 = 

De: Sur le 2e carré il a été mis 1 engrais non complet : 

= _Sulfate de potasse : 80 gr. par souche, soit 320 kilos à l’hectare 
Fe _ Superphosphate de chaux frs RS 400 


> 


Lg Un troisième carré a servi de témoin, quoique ayant reçu du tourteau en 1904 et 1905. 
” Les engrais ont été appliqués, le 40 janvier, en couverture entre les rangées des 
souches et enterré par le labour d'hiver. Le nitrate de soude a été mis le 10 avril, 
toujours en couverture et enterré par un léger labour. EE 
. Voici les résultats obtenus dans chaque carré et par hectare : 


È 
2% 


Lee carré : Sur les 20) souches on a récolté......... 


5: Er Super lechare is ..%..;: 9708 — 
"2 2 | . 2 carré : Sur les 200 souches on a Hé. RE - 400. — 
"Se Res DU par HéCtare 2... 8.000 — 

D 3 tarte : Sur les 200 souches on a récolté. ..... PR Ce 

Le; $ = 961 par hectare: -......: : 5.600 :— 


… Nous reproduisons ci-dessous les rendements obtenus les années précédentes : 


2 E ERA RÉCOLTE PAR HECTARE 


2 É ; £- = ne. ee —— 
Le |  < 41899 490)  A901 4902 4903 1904 1905. 
£ kilos kilos kilos kilos kilos kilos kilos 


Engrais complet..... 11.260 8.880 7.800 6.400 3.600 11.600 10.490 
Engrais non complet. 8.400 7.600 5.800 5.200 3.100 9.200 7.680 
.Témoin:,............ 7.200 5.800 3.900 3.609 2.000 7.600 5.440 


* En 1901 et 1902, si les rendements ont été moins élevés qu’en 1899, cela a été dû 
E his conditions déplorables dans ne s'est effectuée la nee. De même en 


bar contre, en 1904, les rendements ont êté 4 plus élevés, surtout pour ce qui 
c' oncerne l engrais complet. Le témoin qui avait recu du tourteau a aussi vu sa récolte 
ë FE a l’ensemble des rendements de 1906 est moins a c'est à la ARR 


jences Créé 4 Gordes (chez M. Cortasse, propriétaire viticulteur). — Ce 
anté depuis 1880 en Solonis, à cause de l'humidité du sous-sol. En 
s'est fait avec la variété dite E-<par ou Mourvédre, très fructifère sur 


Analyse dues 


EN 39 Argile ©/,, de terre finc....,,; ‘ 340 
Te 3 "pà Sable ARR ee 320 

messe 913 — Calcaire — FALSE 

Dee), 1000 Humnus SAR en: ë 35 
ES; 


434 


\ 


ATZOtO LES: Vie see 0 À 0.86 2/5 de terre. jne 


Acide phosphorique. SSSR es CE APE. 0.36 
Potage RER: . SÉRNEETTE Lt à ; 1.78 — 


Il est donc moyennement riche en azote et en potasse, mais pauvre en acide phos- 
phorique. Il a été pris sur ce vignoble 6(0 souches et on a formé trois carrés de 
200 souches chaque. On a eu soin, pour qu’il n’y ait pas d'emprunt d'engrais dans 
chaque carré, de les séparer par trois rangées de souches sans engrais. 

Sur le carré n°1 il a été mis l’engrais suivant rapporté à l’hectare : 


-Nitrate de soude : 300 kilos à 26 francs les 100 kilos.. . 78 francs. 


Sulfate de potasse : 200 — .à 27 — — DO - 
Superphosphate de chaux : 800 — à 6 . — — .  .. 48 — 
| POiRl re . 180 francs 


Sur le carré ne 2 l’engrais non azoté : 
200 kilos à 27 francs les 100 kilos... 54 francs 


Sulfate de potasse : 
Superphosphate de chaux : 800 — à 6 —- —— 48 —7> 
LOL ee 402 francs . 


En 1904, M. Cortasse voulant relever la végétation des souches du carré témoin, à 


nous lui avons conseillé de leur appliquer une bonne fumure au fumier de ferme afin 
de la mettre en parallèle avec l’engrais complet; elle a été appliquée à raison de 5 kilos È 
par souche, L’engrais a été répandu dans le premier carré en deux fois : le sulfate de 
potasse et le superphosphate de chaux vers les premiers jours de janvier et le nitrate 


de soude commencement avril. Dans le deuxième carré, il a été également répandu, en 
janvier, le sulfate de potasse et le superphosphate de chaux en couverture et on les ; 
a enterrés par un labour, Le fumier de ferme, appliqué aussi en couverture, a été À 
également enterré par un labour. Les traitements contre le Mildiou ont été faits : le . 
4er du 10 au 15 mai, le 2e du 20 au 25 juin, le 3e suivant les circonstances. : 
Cette année-ci, avec la sécheresse, nous dit M. Cortasse, ceux qui n’ont pas sulfaté ont 4 
aussi bien leur vignoble avec leurs feuilles que ceux qui ont fait cette opération, mais il 
est tout de même à remarquer que les vignobles traités les ont conservées plus long- 
temps, c’est-à-dire jusqu'au 29 décembre. | £ 
Voici les rendements obtenus par carré et par hectare : | “% 
; i La 
{er carré : Les 200 souches avec engrais complet.. 620 kilos de raisins 4 
Soit à l’hectare.. 12.400 — 4 
2e carré : Les 200 souches sans azote... 074 494  __— % 
Soit à l’hectare.. 9.880 — 4 
3 carré : Les 200 souches avec fumier. ...... 2 460 — 4 
Soit à l'hectare. “4 10800 — 3 

Voici maintenant les résultats obtenus les autres années : : Ÿ | 

ne. RÉCOLTE PAR HECTARE + | # | 

1904 14902 © 4903 1904 1905 3 | 

; kilos kilos kilos kilos kilos 4 

Engrais complet........, 14.900 15.361 12.520 23.300 10.580 

Engrais non azoté.,...., 13.809 12.520 10.240 16.900 7.800 Ji 

Fumier de ferme.,....,, 12.000 10.750 6.000 15.300 7.000 Res 


Comme on le voit par ce tableau, c’est toujours l’eugrais complet qui arrive en tête, 
et cela malgré la sécheresse que l’on a eue deux années consécutives; c'est ce qui … 
expliquerait que le carré au fumier de ferme soit, éomme rendement, au-dessous de 


ceux du carré n°2 quia reçu l’engrais non complet, Nous nous SA pGUAES très bien à 
| | ‘4 


er 4 
a” | 
\ = NS 
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: 


qu'il en soit ainsi, vu que toute matière azotée organique, nour être assimilée, doit être 
nitrifiée sous l’action du ferment nitrique. Pour que cette nitrification puisse se faire, 
il faut que toutes les conditions qui sont nécessaires au développement du ferment 
nitrique soient réalisées, et une des principales c'est un certain degré d'humidité; 
or ici cette condition a fait défaut par suite de la sécheresse en 1905 et 1995, aussi 


les rendements ont été moins élevés que ceux des deux autres années. 


Les résultats obtenus dans nos expériences de la récente récolte sont concordants 
avec ceux des autres années et font ressortir d’une manière évidente l'influence heu- 
reuse des engrais chimiq:tes judicieusement choisis, sur la fructification etla végétation. 


Les conclusions peuvent donc se résumer comme suit: 


1° Le nitrate de soude, associé au sulfate de potasse et au superphosphate de 
chaux, a donné des résultals avantageux, et cela depuis huit ans que durent nos 
expériences, 

2% [association de ces trois matières fertilisantes, en augmentant les ren- 
dements, aclive la maturité tout en donnant ua degré en sucre plus élevé; 

3° Pour obtenir le maximum de résultats de cetle fumure, il faut que le 
sulfate de potasse et le superphosphate de chaux soient répandus en couverture 
autant que possible avant les pluies d’hiver et enterrés par un labour; le nitrate 
de soude ne sera mis qu'en mars ou avril et incorporé par le second labour; 
4 L'action du nitrate de soude sur la végétation et la fructification n’est 
pas entravé par la sécheresse, mais il n'en est pas de même de l'azote orga- 
nique ; F- 
_ 5° Malgré l'augmentation des rendements due à l'action de l’engrais 
complet, la qualité des raisins a été améliorée et, par ce fait, celle des vins. 


ED. ZACHAREWICZ. 


———@—————————.—....@ ——  —— 


L'INFLUENCE DU GREFFAGE SUR LA QUALITÉ DES VINS (! 


D. 


COMPARAISON DES VINS DE VIGNES FRANCHES DE PIED AUX VINS DE VIGNES GREFFÉES. 
— Les constatations qui ont été faites chez les praliciens viennent confirmer les 
résultats des champs d’expériences. Partout où la comparaison entre le vin des 
vignes franches de pied et le vin des vignes greffées a été faile normalement, le 
vin des vignes greffées a élé jugé égal ou supérieur au vin des vignes franches 
de pied. Il est important d'indiquer ici à quelles conditions cette comparaison 
peut donner des conclusions justes. 

Dans un champ d'expériences comme celui de Haut-Gardère, où la compa- 


raison peut être faite d’une façon rigoureuse, on ne trouve pas que les francs de 


pied aient une supériorité sur les greffés. 

Chez quelques praticiens, le vin des vignes greffées a élé jugé inférieur, con- 
trairement à ce qui arrive le plus souvent; mais, dans tous ces cas, chaque fois 
que l'on examine les choses sur place, on s'apercçoit.qu'on a tiré des faits une 
conclusion qu'ils ne comportaient pas. Il est de loute évidence que les vignobles 
en comparaison doivent être soumis aux mêmes conditions, même sol, même 


âge, même culture. Les vignes vieilles donnent toujours un vin supérieur à celui 
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(1) Voir Revue, n°° 5, 116, 117, 120 et 121,, p. 237, 257, 291 313 et 400. 
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Rs J. CAPUS.— L’ INFLUE 
des vignes jeunes : onne “por onc cire en comparaison des vign s am dx 
nouvellement plantées avec de vieilles vignes françaises. D Te at 2 oh . 
D'une façon générale, on a reconstitué plus tôt les terres franches, Rare À 
où le vin est moins bon que sur les côtes calcaires ou sur les sols de graves; des À 
propriétaires qui, en reconstituant, ont étendu leur vignoble ou qui en ont dé- = 
placé l'assiette, ont certainement constaté que leurs vins avaient diminué Le ee. 
qualité. Cela prouve-t-il que le greffage modifie la qualité des vins? 227 + 
= Dans les deux cas que nous venons d'envisager, des accusations ont pu étre 
formulées contre le greffage. Doit-on les accueillir dans une étude Re sur. Dee. 
cette question ? se, 3 É | : 
Il y à enfin un troisième cas dans lequel on a lrouvé que le vin de vignes 
greffées ne valait pas toujours celui des vignes franches : si le vignoble greffé qui 
fait l’objet de la comparaison a été reconstitué avec une espèce américaine mal 
adaptée au terrain, le sujet se trouvera dans de mauvaises conditions de. Ai. 
lion et la éR ton du greffon en sera influencée; le fruil en sera affecté et 55 ne 
fournira pas un vin aussi bon. É ee | 
‘Le greifage ne peut être rendu responsable de telles erreurs d’ adaptation. Dès = 
le début de la reconstitulion, on a insisté sur les exigences particulières de 
chaque espèce américaine; on a vu-qu'une espèce ne se développait pas aussi 
bien dans tous les terrains, qu’elle dépérissait rapidement dans quelques-uns... 
Certaines erreurs d'adaptation onl eu pour conséquence la mort de la vigne; 
d’autres ont produit seulement des accidents de végétation qui ont retenti surla 
qualité des vins. Nous allons décrire des faits de cette nature, qui se sont pro- 
duits dans le département de la Gironde: ils sont relatifs presque tous à des gref- 
fages sur Riparia. On connaît les grandes qualités de ce porte-greffe. Après les & 
avoir rappelées, MM. Viala et Ravaz ajoutent : « Ce porte-greffe, venant après le : 
Clinton, le one le Taylor, au début de la reconstitution par les vignes amé- 
ricaines, fut l'objet d'un engouement cerlainement exagéré ; on eut le tort de … 
croire qu à cause de ses grandes qualités de vigueur, de résistance et de produe- . 2 
tivité, il pouvait être cultivé avec succès dans tous les Lerrains Sans exception. Il 
eûl éié nécessaire, pour cette espèce surtout, de connaitre les milieux dans leg= 4 
quels elle poussail en Amérique. On mit indifféremment le Riparia dans tousles 
terrains, dans les (errains les plus siliceux comme dans les terrains lesplus 
Il’s'ensuivil des insuccès retentissants.. Ce porte-greffe a servi à “4 
reconstituer certainement près de 500.006 hectares sur les 100.000 de vignes amé- à 
ricaines qui existent actuellement (1). » + | 3 
Ces lignes &'appliquent lout à fait au département de la Pirande. C'est le = 
Riparia qu'on a le plus employé dans les vignobles anciennement reconstitués du - 
- Saint-Emilionnais, du Bourgeais, du Blayais, du Cadillacais. Dans ceux des sols 
de ces régions où la dose de calcaire ne dépasse pas 20 à 25 %, le Riparia a été M 
un excellent porte-greffe. Il végète parfaitement en Gironde sn les Lerres fran- ë 
-ches, dans les terres argilo-calcaires fraîches, à moins de 25 % de calcaire; dans 
erléinee terres argileuses qui se fendillent: ans tous ces ne son système r'a- =. 
diculaire PREMAREN est superficiel; son chevelu est très abondant: les radicelles 
de printemps s'y forment régulièrement, d'abord tout à fait à la surface, puisun 
peu au dessous, maisnon profondément; leur croissance subit peu d'arrêts, Dans 7 
les conditions climatologiques normales de la Gironde, le Riparia forme bien se gi 5 
radicelles d'août sur tous ces sols. Dans tous, les greffes sur Riparia ont dor nné 


(1) Les Vignes américaines, par MM. Y rALA et RAvAZ, 1896 (p. I4P). Sr sers AE s 
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un vin qui a toujours été au moins égal et dans bien des cas supérieur au vin des 
= vigne$ franches de pied. Aucune plainte contre le greffage n'est sortie de ces 
= situations. = j 
Mais la Gironde possède des sols d’une autre nature. Ceux du Médoc, par exem- 

ple, sont tout autres. La surface de cette région célèbre est en ondulations dont 
_ l'altitude est d'unequarantaine de mètres à12 kilomètres du fleuve. Lesol, quiest 
de formation quaternaire, a pour caractéristique la silice libre à l’état de sable, 
de graves, de cailloux roulés ; on a remarqué que la grande finesse des produits 
est liée à la présence de cet élément. À une profondeur plus ou moins grande, 
_ mais suffisante le plus souvent pour que le sol ne soit pas humide, il existe sou- 
vent une couche d’alios, c'est-à-dire un banc solide formé de gravier, de cailloux 
ou de sable pur, agglutinés par un ciment dont la nature est mal déterminée. 
_ Cetle formation constitue-le sous-sol d’une partie de la région; ailleurs, le sol 
_ graveleux repose sur des formations secondaires. La partie haute et moyenne 
des croupes est sèche, les parties basses ont un sous-sol argileux et sont frai- 
ches. C’est là une différence d’une importance extrême au point de vue de la 
reconstilution par certains cépages américains. Même dans les années sèches, 

= _le Riparia trouve assez de fraîcheur dans le sol des parties basses pour végéter 
__ convenablement et assurer ainsi à son greffon une végétation régulière ; dans 
certaines années, cette fraicheur fait défaut sur les parties hautes et moyennes 


| 


ES 


2 des croupes, et, au moment de la véraison, on y voit les raisins rester pelils, se 
rider, mürir imparfaitement, être « échaudés ». Dans l’année 1906, qui fut très 
- sèche, nous avons observé nettement ces faits sur plusieurs points, notamment 

en compagnie de M. C. Skawinski : échaudage des raisins de vignes greffées sur 


Le 
LS 


on 


# où moins grand et avec plus ou moins d'intensité, selon les caractères météoro- 
__- logiques de l’année. 
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| ACTUALITÉS 
É 4 Le vignoble méridional : situation économique, inondations (C. R.). — Le régiine légal des vins: 
—_ Lois et règlement, phosphatage des vendanges, moûts mutés au soufre (F. Convert). — La 
_ :. répression des fraudes en Algérie : décret du 41 octobre 1907. — Le service départemental 


#4 de répression des fraudes dans l’Aude (C. R.). — Entretien du matériel vinaire aprés la 
. rendange (B. FazLor). — La reconstitution en Suisse (C. R.). — Le vignoble de la Tunisie. 
VE » — Nécrologie : W.-O. Atwater (C. R.). — Bibliographie : Congrès international de viticulture 
"d'Angers (C, R.). 

D Por ET EP 
- Le vignoble méridional : SITUATION ÉCONOMIQUE; INONDATIONS. — On 
mt 3 


. … était peu à peu revenu au calme dans le Midi. Le gouvernement avait décidé 


-  d'user de beaucoup de modération dans le recouvrement de l'impôt, renonçant 


aux plus anciens arriérés, montrant des dispositions accommodantes pour les 
contribuables particulièrement malheureux. Les prix des vins se relevaient mo- 
dérément. Partout-la vie administrative normale reprenait son cours. Les viti- 
_  culteurs se tenaient dans la sphère exclusive de la défense de leurs intérêts. 
& En créant la Confédération générale des vignerons ils se bornaient à chercher à 
3 organiser des groupements destinés à coordonner les efforts individuels et à les 


x = 


diriger: ce qui n'a pas été du reste sans quelques difficultés, comme nous le 
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prouvent nos correspondants viticoles. Tout, en définitive, rentrait en ordre; 
l'avenir se dégageait des nuages qui l’obscurcissaient, la confiance renaissait. 
Un fléau, que rien ne permettait de prévoir, à jeté la consternation dans une 
partie de ce pays déjà si éprouvé ; de terribles inondations ont causé des ravages 
considérables. 

Ce n’est pas la première fois que les plaines du littoral méditerranéen Gal à 
compter avec l’envahissement des eaux. Nous nous souvenons encore de l’émo- 
tion qu'avaient laissée derrière elles en 1876, à notre arrivée dans le Midi, les 
inondations de 1875. L'Hérault s'était élevé de 13 mètres au-dessus de l’étiage 
au pont de Gignac. Du 9 au 13 septembre, on avait recueilli au pluviomètre 
200 millimètres d’eau. Les vignes avaient été noyées et leurs fruits avaientachevé 
de pourrir sous l’eau. Sur plusieurs points la voie de fer avaitélé maltraitée, et les 
vagues de la mer, poussées par un vent furieux, avaient enlevé 35 mètres de 
remblai, avec les rails, entre Narbonne et Perpignan. Sous l’'appréhension du 
retour UbE de pareils ravages, la propriété est restée plusieurs années 


dépréciée dans toute la région submersible. Le 


Depuis cette époque, trente ans ont passé sans qu’on ait eu à déplorer de 
graves accidents. Les inquiétudes s’élaient calmées. Mais dans les derniers jours 
. de septembre les pluies et les orages sont revenus avec une intensilé tout à fait 
exceptionnelle. Ce n’est plus 200 millimètres d'eau qu'on a observé, mais de 
300 à 400 en cinq ou six jours seulement. Confinées dans de ‘petits bassins, les 
masses d’eau tombées sur le sol ont gonflé les rivières qui ont débordé sur la 
plus grande partie de leur cours, inondé les champs sur de grandes étendues, 
entrainé des marchandises de toutes sortes, des futailles, des animaux, etc.,elc., 
et causé des ravages considérables sur leur passage. Des maisons ont été 


détruites, des ponts emportés, de larges brèches faites aux voies ferrées. La. 


vallée de l'Hérault a été dévastée. D’Aniane à Agde, la crue à accumulé ruines 


sur ruines. Le Vidourle, de son côté, a causé d'énormes désastres à Sommières, 
pour couvrir d’eau les beaux vignobles d'Aimargues et de Saint-Laurent- 


d'Aigouze. 

Dès l’annonce de la catastrophe, le président de la République a été porter 
aux populations sinistrées les témoignages de la sympathie du gouvernement. 
Le ministre du Commerce et le sous-secrétaire d’État à l'Intérieur ont tenu à se 
rendre compte par eux-mêmes des dommages causés et des moyens de les alté- 
nuer. La situation est d'autant plus triste que le pays, épuisé par la crise viticole, 
est à bout de ressources. On a complé tout d'abord 72 communes sinistrées dans 
l'Hérault et 16 dans le Gard. 

Mais, au moment où l’on croyait le danger passé, de nouvelles séries d'inonda- 
tions, provoquées par la persistance des pluies, se sont produites dans la vallée 
du Rhône à partir du 8 octobre. Entre les Roches-de-Condrieu et Avignon, les flots 
ont détruit des usines et des ouvrages d'art, causé plusieurs morts. Les deux 
lignes ferrées qui relient Lyon à Marseille ont été coupées. Force a élé pour la 
Compagnie P.-L.-M. de détourner les voyageurs par Moirans et de suspendre le 
transport des marchandises. Le rétablissement normal de la circulation, subor- 


donné au remplacement d’un pont métallique emporté par les eaux sur la | 
rive droite, risqué de subir une assez longue interruption. 

Puis, loin de se calmer, le régime des pluies s'est généralisé. La Loire, le Lot 
et d’autres rivières moins importantes ont débordé à leur tour. De fioleuts oura- 
gans avec trombes d’eau ont éclaté de nouveau sur Montpellier, sur Perpignan 
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et dans le Var. L'Héraultest remonté et a charrié de dernières épaves, la Mosson 
et le Lez ont franchi leurs rives. Si les récoltes n'avaient été presque com- 
plètement enlevées, le chiffre des pertes se serait fortement accru encore, 
Et aujourd'hui encore, 16 octobre, le télégraphe nous signale de nouvelles 

calastrophes dans les Préns outies et dans l'Ardèche. 

L'État est décidé à venir en aide aux victimes de ces événements imprévus. 
Malgré l'étroitesse du budget, qui se boucle à quelque dix-millièmes d’excé- 
dent près de recettes sur les dépenses, on trouvera certainement des moyens 
d’adoucir les infortunes les plus criantes. On ne peut douter du sentiment de 
solidarité qui groupera toutes les régions; il facilitera la recherche des pallialifs. 
Mais, quoi qu’on fasse, on ne réparera que bien imparfaitement les dommages 
subis, elles viticulteurs se relèveront difficilement des fléaux acharnés sur eux. 
Tout au moins trouveront-ils un adoucissement dans les sentiments de commisé- 
ration sincère de leurs confrères. 

Sans avoir de conséquences comparables, les pluies ont contrarié aussi les tra- 
vaux de la vendange dans le Sud-Ouest et dans tout l'Est. Lx Champagne a craint 
de ne pouvoir rentrer ses raisins, et ses représentants ont demandé le concours 
de l’armée. Ce sont des situations regrettables, mais heureusement sans compa- 
raison avec celle des viticulteurs inondés du Midi. — C. R. 


Le régime légal des vins : Lois ET RÈGLEMENT; PHOSPHATAGE DES 
VÉNDANGES; MOUTS MUTÉS AU SOUFRE. — La législation des vins est devenue 
de plus en plus touffue. Ce n’est pas sans difficultés que les plus habiles 
parviennent à en dégager toutes les conséquences. Aux lois anciennes, qui 
restent en vigueur dans toutes celles de leurs dispositions qui n’ont pas élé 
expressément abrogées, sont venues s'ajouter, cette année, avant la séparation 
du Parlement pour les vacances, les deux lois du 29 juin et du 17 juillet 1907. 
La première impose aux récoltants la déclaration de récolte et établit une sur- 
taxe sur les sucres de vendanges. La seconde fixe de nouvelles règles à la circu- 
lation des vins destinés aux marchands en gros et complète les dispositions appli- 
cables au régime des spiritueux. D'importantes instructions administratives ont 
suivi, qui en constiluent un commentaire pour ainsi dire officiel. Malgré toutes 
les précautions prises pour préciser les obligalions et les droits des viticulleurs, 
beaucoup de récoltants se doutent à peine des devoirs auxquels ils sont astreints. 
Il n’est que trop facile de s’en assurer en parcourant nos campagnes, dans les 
pays de petite culture surtout. Aussi, ne sera-ce pas trop de l’obligeance des 
maires et de la bonne volonté de la Régie pour éviter, au cours de la campagae 


_ actuelle, des négligences involontaires. Il faut espérer qu'on y réussira. 


Mais il n'y a pas que les lois nouvelles qui imposent l'attention. Jusqu'à ces 
derniers temps, la loi du 1° août 1905 sur la répression des fraudes en général 
n élait guère qu'une affrmation de principes. Devant les difficultés d'application 
qu elle soulevait, le législateur, dans un article 11, avait remis à des règlements 
d'administralion publique ultérieurs le soin de prendre les mesures nécessaires 
pour assurer l'exécution de ses dispositions. C'était confier à l'administration la 
mission de fixer des règles applicables dans la pratique. Le gouvernement n'avait 
pas élé au-devant de cette charge dont il comprenait les complications; ilne s'y 
est pas refusé. , £ 

Si désireux qu'ils aient été d’ aboutir aussi rapidement que possible à la rédac - 
lion-des textes à établir, les ministères intéressés ont voulu s’entourer de tous 


_ 


l'emploi en vinification est FORMELLEMENT autorisé, peuvent néanmoins être considérées par 


les RÉ - mir nécessaires à  'acconplissement de Ha tâche. Jleur afallu 
plus de temps qu'on ne l'avait prévu et qu'on aurait dû le prévoir. Une cerlaine 
impatience s’en est suivie qui n’est pas absolument justifiée. Ce n’est que. re 
31 juillet 1906, un an après la promulgation de la loi, qu'a pu être rendu le règle 
ment relatif à l'organisation du service des prélèvements d'échantillons et au 
fonctionnement des laboratoires ; l'arrêté complémentaire sur les méthodes d'ana- 
“lyses est du 18 janvier 1907 seulement. Le décret sur la répression des fraudes 
en ce qui concerne les vins et les spiritueux était autrement délicat; ils est fait 
attendre jusqu’au 3 septembre de cette année, près de vingt-six mois, plus de 
deux ans. La Revue en a donné le texte dans son numéro du 12 septembre. | 

Le temps employé à l'élaboration de ce document n’a pas été perdu, si long 
qu'il paraisse. Il a permis de s'assurer de ce qui a été fait à l'étranger où, après Æ 
avoir été suivis dans la voie de la réglementation, nous avions été dépassés ; ila 
permis de se livrer à une minutlieuse enquête et de recueillir des informations de 
toutes sortes sans lesquelles on risquait de s’égarer. Toutes ces précautions | 
n'étaient pas inutiles; elles ne sont même pas parvenues, en dépit du soin apporté. 
dans l'expression des articles, à prévenir toute incertitude. = 

C'est ainsi qu’on s'est étonné, entre autres choses, de ne pas voir Re 


le phosphatage des moûts dans la liste des manipulations et pratiques déclarées 


non frauduleuses. Fallait-il en conclure que cette opération, recommandée si 
souvent par des œnologues autorisés, était illicite? Le doute était possible. ; 

Or, ce point important vient d'être envisagé dans une letire à personne dé- 
nommée, de M. Roux, inspecteur général des laboratoires, écrite pour le ministre. 
el par autorisation. Me en trouvons le texte en caractères saillants dans plu- | 
sieurs journaux du Midi. 


Selon M. Roux: & L'énumération dont il s'agitn'est pas STRIGTEMENT limitative, cest: | 
à-dire que CERTAINES opérations, bien que non classées par le règlement parmi te dont K 


les tribunaux comme étant d'un usage licite, DU MOMENT QU'UNE LOI SPÉCIALE NE LES A PAS 
EXPRESSÉMENT PROHIBÉES. // en est ainsi du phosphatage : celte pratique rentre dans la 
catégorie de CELLES dont le Conseil d'Elat a voulu laisser aux tribunaux le soin dap- =. 
précier le caractère. » Nous ne nous portons pas garant des mots en évidence que 
nous reproduisons conformément à nos sources, : 


Ce n'est pas tout à fait, comme or l’a dit, de l'avis de M. Roux, qui ne saurait 
du reste lier les bone l'autorisation ee phosphatage, mais. faculté pour 
les juges d'en apprécier 1e caractère. La consultation donnée n'est pas sans 
quelque subtilité. Il n’y aurait, dans cette interprétation, de /ormellement prohi- 
bées que les pratiques condamnées par les lois antérieures : l'addition de 
matières colorantes, de certains acides, de plâtre et de chlorure de sodium au delà 
de certaines limites, le mouillage, le vinage, etc. Toutes les aulres seraientnonpas … 
permises de plein nt. mais défendables ; elles constitueraient ce qu'on appelle, 
dans le langage de la doctrine, des espèces sur lesquelles on prononcerait sui- 
vant les circonstances. Dans cette acception, on ne voit plus très bien quelle. est. re = 
la portée du règlement, mais il faut reconnaître que l'interprétation donnée est re 
rassurante, dans une certaine mesure, pour les viticulteurs qui usent loyalément | a 
de éthoes loyales. Tout porte à croire, en effet, que, sans avoir force décisive, : 
l'opinion émise par l'inspecteur général des tahoratoiiés sera prise en dérisuses À 
considération dans la solution des contestations qui viendront à être soulevées. 2 
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__ Autre question. La limitation à 350 grammes par litre de vin de la dose 
d'anhydride sulfureux, limitation formulée pour les vins et les moûts par l’ar- 
ticle 3 du règlement en question, s’applique-t-elle aux moûts mutés au soufre 
- sous la surveillance de la Régie pour la préparation des vins de liqueur? Con=. 
Lo sulté sur ce point par le Syndicat des vins de Cette, M. Roux, dont l'avis semble 
| de plus en plus considéré comme complément du susdit règlement, s'exprime de. 
5 la manière suivante, toujours au nom du ministre : 
Me Mon administration considère comme licite la préparation de mutés au soufré conte- 
nant une dose d'anhydride sulfureux supérieure à 350 milligrammes par litre, pourvu 
que les bisulfites alcalins n'interviennent pas pour une part supérieure à 400 milli- 
grammes environ, c'est-à-dire que ces sels n'aient pas été emplovés en quantité dépas- 
sant 20 grammes par hectolitre de moût, La teneur maxima de 350 milligramies par 


_ litre s'applique au vin destiné à la consommation et non à des produits qui peuvent 
être M tree comme une matière première. 


Nous craignons que cette deuxième consultation ne soit pas la re de 
qui celles seront demandées. 

Mieux vaudrait, sans doute, un texte qui ne prête pas F discussion, ou plus 
simplement même des Fe ministérielles qui auraient presque autant de 
poids qu'un texte de loi. Il ne faudrait pas toutefois se montrer trop sévère parce * 
‘qu’un article laisse d'assez sérieuses incertitudes sur son sens exact. Il n’y a 
guère de lois, quelque bien étudiées qu'elles aient été, qui ne soulèvent des con- 
_ roverses. On peut s'en assurer en ouvrant un Dalloz au hasard. Comment 
FFE s'étonner qu'on ne soit qu’ imparfaitement arrivé à fixer le régime légal des vins. 


‘Et autrement complexe que la plupart des lois et des règlements ordinaires? Aussi 
+27 faut- il, tout en désirant mieux, et en cherchant à l'obtenir, savoir se contenter 
= pour le moment de ce qui existe. — F, CoNveRT. 

EE La répression des fraudes en Algérie : Décrer nu 41 ‘ocropre. — La 
= loi du 1° août 1905 a été déclarée applicable à l'Algérie par son article 16. Sa 


mise en application était implicitement subordonnée, pour notre colonie comme 
à pour la métropole, à un règlement d'administration publique. Le décret prévu a 
+ été rendu, pour la France continentale, à la date du 31 juillet 1906; nous en avons 
_ donné le texte complet dans notre numéro du 9 août suivant. Restait à prendre 

une mesure analogue pour l'Algérie; elle s’est fait attendre plus d’un an. Le 
2 Journal officiel du dimanche 13 octobre, vient enfin de publier, sous la date du H, 
—_ le décret déterminant les conditions d'application à l'Algérie de la loidu 1° août 1905 sur 
la répression des fraudes. Le délai pris pour sa préparation semblera d'autant plus: 
- long que, sauf changements dans le nom des autorités compétentes pour l’orga- 
F nisation et le fonctionnement du service des prélèvements et quelques modifica- 
LCR _ tions a au préambule, ce nouveau décret est la reproduction pure et simple, dans 
‘les mêmes termes et dans la même forme,-du Wécret portant règlement d'adminis- 

lration publique pour l'application de la loi du 1° août sur la répression des fraudes et 
falsifications en ce qui concerne les boissons, les denrées alimentaires et les produits agri- 

coles. Nous n'avons donc pas à le dir Comme le décret précédent, le 
2 décret nouveau est donné sous la signature des ministres de l'Intérieur, de 
Ja dns Finances, de l'Agriculture, du Commerce et de l'Industrie. | 


LL 
? 
ÿ 
AT 


Le service départemeñtal de répression des -audes dans: 
l'Aude. — On sait :4° que la loi du 1° août 1905, article 9, permet aux commis- 
sions départementales d'accorder, sur la proposition des préfets, aux communes 
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qui auront organisé une police municipale alimentaire, des subventions pré- 
levées sur le reliquat disponible du fonds commun; 2 que la loi du 19 juin 1907 
a admis l’action en justice des syndicats de défense des intérêts généraux de 
l’agriculture ou de la viticulture ou du commerce et trafic des vins relativement 
aux faits de fraude et falsification des vins. Et M. Ruau, ministre de l'Agriculture, 
a formellement invité les syndicats à faire commissionner des agents de prélève- 
ment par les préfets. C’est, a-t-il ajouté, ce qui a été fait déjà dans les départe- 
ments du Nord, du Doubs, du Jura, de la Drôme et de l'Aveyron, etc. 

Suivant ces exemples, M. le Préfet de l'Aude a organisé, par un arrêté déjà 
ancien puisqu'il porte la date du 29 juillet, un service départemental de prélève- 
ments. En dehors des fonctionnaires chargés d'en assurer le fonctionnement, « les 
communes pourront instituer des agents spéciaux pour concourir à l’application 
de Ja loi du 4° août 1905 », sous réserve d'agrément et de commissionnenrent. En 
outre, « au cas où des agents viendraient à être inslitués et rémunérés par des 
syndicats ou des groupements agricoles », ils pourraient également être agréés 
et commissionnés. | 

Les prélèvements devront se faire, conformément aux dispositions du décret 
du 31 juillet 1906 et de l’arrêté ministériel du 1° août suivant, à raison, pour 
chacun des agents, de 50 % de boissons, 25 % de lait et 25 % de pro luits divers. - 
_ Des prélèvements supplémentaires pourront être demandés par les communes 
et àleurs frais. Pour chacun de ces prélèvements, les communes devront assurer 
un fonds de concours de 7 fr. 50, dont 2 fr. 50 pour les frais de bocaux, bou- 
teilles, elc., et 5 francs attribués au laboratoire pour le couvrir des frais d’ana- 
lyses correspondants. : 

M. le Préfet fait remarquer, dans ses instructions aux maires, que les crédits 
_dont il dispose sont assez limilés. Mais il a demandé au Conseil général des res- 
sources supplémentaires et invité les municipalités &« à concourir dans leur 
propre intérêt à la répression des fraudes, en consen!'ant à assumer la charge de 
prélèvements supplémentaires dont elles fixeront le nombr° à leur convenance». 

Dès maintenant, le service départemental est done créé. Chaque mois doit être 
établi un relevé de ses opérations avec indication des fraules sigialées el de la 
suite judiciaire donnée aux affaires transmises au procureur de la République. 
Nous saurons par conséquent, sous peu, comment l’organisalion nouvelle aura 
été accueillie, de quelle manière elle aura fonctionné, et quels en auront été les 
résultats. L’initialive préfectorale répond à un désir exprimé par un grand 
nombre de ses administrés ; on ne l’appréciera bien qu'à l'expérience. — C. R. 


Entretien du matériel vinaire après la vendange. — Quand la 
vendange est terminée et que le vin, retiré des foudres ou cuves dans lesquels 
ila accompli sa fermentalion alcoolique, est entonné dans les futailles desli- 
nées à le recevoir, il est de toute nécessité de s'occuper de la loilette de la 
vaisselle vinaire. On sait, en effet, combien sont importants en vinification les 
soins de propreté de tous les appareils ou ustensiles qui servent à manipuler le 
vin, la moindre négligence à cet égard pouvant occasionner de sérieux incon- 
vénients. Aussi y aurait-il danger à remettre à plus tard le nettoyage soit des 
instruments ou appareils employés pendant la vendange, soit des foudres ou 
cuves dans lesquels s’est opéré le cuvage. à 

Dans le premier cas, un lavage à l’eau suffit pour débarrasser les instruments, 
seaux, comportes, fouloirs, elc., des impuretés ou matières qui ont pu s'y fixer. 


f 
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et qui pourraient, dans la suite, les détériorer ou leur communiquer de mauvais 
goûts dont il serait difficile de les débarrasser à la vendange suivante. S'il 
s’agit d'ustensiles en bois, le lavage sera plus parfait au moyen d'eau chaude. 
On laisse ensuite sécher et alors seulement on peut abandonner l'instrument, en 
le mettant loutefois à l'abri de la moisissure. 

Les soins de propreté prennent une importance bien plus grande pour.ce qui 
concerne les foudres et cuves en bois. En effet, si, après le décuvage, on les 
abandonnait à eux-mêmes, le vin qui imprègne le bois ne tarderait pas à s'acé- 
tifier au contact de l’air et formerait du vinaigre qui gâlerait les cuvées sui- 
vantes. La première chose à faire pour obvier à ce grave inconvénient est, 
comme précédemment, de procéder à un lavage modéré à l’eau afin d’entrainer 
les lies qui adhèrent aux parois. 

Ces lies, si on ne prenait le soin de les expulser, deviendraient dans la suite 
le siège de fermentation putride. 

On lavera donc soigneusement jusqu'à ce que l'eau sorte limpide, mais sans 
exagérer le volume d’eau, puis on veillera à l’entrainer entièrement au dehors, 
car s’il en restait dans le vase vinaire, elle entreliendrait une humidité favo- 
rable au développement des moisissures, ce qu'il faut surtout éviter. On laisse 
bien sécher pendant plusieurs heures, puis ou procède à l’opéralion du mé- 
chage d'où dépend la conservation du Fr ou de la cuve. 

Pour cela, il se présente deux cas, suivant que l’on a des foudres ou des 
cuves fermées, ou bien que l’on a des cuves ouvertes. Dans le premier cas, l'opé- 
ration est fort simple. Par la bonde on introduit des mèches soufrées à raison 
de 2 à 3 centimètres par hectolitre, en les maintenant suspendues par un fil de 


: fer. Le soufre qui enduit la mèche produit, par sa combustion, du gaz sulfureux 


qui joue le rôle d’antiseptique en privant le ferment acétique de l'oxygène indis- 
pensable à son développement. La bonde étant hermétiquement fermée, le gaz 
reste dans le vase vinaire et la maintient à l'abri de toule altération. 

Mais cependant il est bon de répéter plusieurs fois l'opération dans le courant 
de l’année, car l'air atmosphérique pénètre peu à peu par les douelles et l'acide 
sulfureux se détruit à la longue. 

Quand on a des cuves ouvertes, l'absence du fond supérieur empêche d'opérer 
de la même façon. On emploiera avec avantage le procédé de méchage qui 
consiste à mettre du soufre dans une assielte que l’on pose dans le fond de la 
cuve, et à l’enflammer au moyen de quelques copeaux de bois que l’on place 
d’abord sur l’assietle; on les allume, puis on jette le soufre par dessus. Une 


bonne poignée suffit pour une cuve de moyenne contenance. Afin de relenir à 


l'intérieur le gaz sulfureux qui se répandrait au dehors par la parlie supérieure, 
il devient nécessaire de recouvrir la cuve avec des planches aussi jointes que 
possible. C’est le meilleur moyen de conserver un tel vase vinaire. 

Il est d’ailleurs toujours avantageux, quand une cuve a cessé de servir, et 
pour la conserver à l'abri de toute altéralion, de la couvrir. On la préserve ainsi 
des poussières et de toutesles saletés qui pourraient y tomber et devenir le siège 
de la putréfaction. 

L'emploi de l'assiette dans laquelle on fait brüler du soufre pour le méchage 
présente un avantage, car on préserve ainsi le vase vinaire des morceaux de 
soufre en ignilion qui tombent de la mèche et brülent le bois. On peut y avoir 
recours aussi bien pour les foudres que pour iles cuves, car il est facile d'intro- 
duire l'assiette par la porte, 


Si on a des cuves en maçonnerie, tes soins de propreté. sont également des 
plus utiles, mais toutefois le méchage peut être supprimé, car le vin n’ ee 
pas les parois comme dans _ cas des vases en bois. — B. FABLE: | 


La Re en ice. — Les Chambres fédérales suisses viennent 
de prendre des mesures sérieuses au sujet de la défense du vignoble contre le 


_Phylloxéra et de sa reconstitution. Elles marquent, nous dit M. E. Chuard dans 


la Chronique agricole du canton de Vaud, une date importante dans l'histoire de la 
lutte contre l'insécte dévastateur. : 


D’après l'arrêté pris en conséquence des délibérations des corps autorisés, «la 


_ Confédération subventionne la reconstitution, en plants résisiants, des vignes 
détruites ou fortement menacées par le PhyHoxéra ». Cette ne peul 
cependant avoir lieu qu'avec l'autorisation du/Conseil fédéral, sur la proposition 
des cantons, et seulement s'il n’est plus possible de luiter avec succès. Ce n’est 
donc pas l'abandon des anciens procédés d'extinction, mais l'extension du ns> 
tème des plantalions sur racines américaines. ; 


La reconstitution, définitivement envisagée de face, sera encouragée par un 


_crédit de 500.000 francs qui figurera chaque année au budget de la Confédéra- 


tion. Ce fonds, ainsi créé, servira, après vérification des travaux, à assurer aux 
cantous Île remboursement de la moilié des dépenses Métis L’allocation 


fédérale ne pourra toutefois depasser 12 centimes par cep ou 15 centimes par 
mètre carré. Elle est susceptible de s'élever ainsi à 1.500 francs par hectare et 
d'atteindre pour le viticulteur,avec une subvention cantonale égale, la somme de 
* 3.000 francs. C’est à peu près, selon M. Chuard, la moitié du coût de la reconsti- 
tution que la Confédération et le canton prennent à leur charge. es 


Suivant l'exemple déjà donné par le canton de Vaud, l'arrêté fédéral réserve 


“aux cantons seuls la faculté d'importer des bois américains. Ils doivent les re- 
_ mettre aux viticulteurs autorisés à reconstituer leurs vignes et aux pépiniéristes 
produisant des bois américains ou des plants greffés, à un prix qui ne dépasse 
pas le prix de revient. Les cantons sont chargés de la surveillance de la produec- 
tion et du commerce des bois américains et plants existants; ils doivent publier, 
dans ce but, les instructions nécessaires. Nos pépiniéristes ne peer manquer 

de prendre bonne note de ces dispositions. 

Nous ne pouvons nous empêcher de remarquer, en lerminant celle note, que 
la Suisse consent à des efforts considérables pour activer la reconstitution ‘chez 
elle, en permettant aux moins fortunés des vignerons de se mettre à la tâche, 
quand, chez nous, on serait plutôt disposé à suivre une voie contraire. Il faut en 
conclure que nus voisins, qui n’ont pas, comme nous, à redouter des excédents 
de prodaction, cherchent à assurer leur approvisionnement avec leurs propres 
ressources ; on ne peut le leur reprocher. —C. R. ë 


Le vignoble de la Tunisie. — Du Bulletin de la Direction de l'Agriculture de la 
Régence de Tunis : La création du vignoble tunisien est surtout l'œuvre des colons et des 
capitaux français. Sa surface totale, qui est de 16.675 hectares, n'en comprend qu'un 
dixième de nature indigène; le surplus, soit 15.009 h2ctares, est de création européenne. 

Le vignoble indigène ne varie pas depuis 1889 : la production annuelle oscille entre 
.20.000 et 30.000 quintaux de raisins, dont les AU sixièmes sont consommés à l'état 
frais ; le reste est, soit séché, soit vinifié en vue de la fabrication du vinaigre. 

di M5 vignoble européen a commencé avec le protectorat. En 1882, il comprenait 100 hec- 
tares : en 4890, 4.500: en 1900, 9.700; en 1906, enfin, 15.009. En 1904, ce vignoble était 
formé, pour 46 %, par la grande propriété, comprenant de 100 à 500 hectares : pour 39 %, 
par ja moyenne de 10 à 100 hectares, et pour 15 %, par la petite de moins de 10 hec- 
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- tares. En 1906, les proportions se sônt retournées : 88 % pour la petite propriété; 8.5 
pour la moyenne et 3.5 pour la grande. Comme, de 1904 à 1906, la surface totale du 
> vignoble n’a augmenté que de 902 hectares, la transformation ci-dessus paraît ne pou- 
; voir provenir que du morcellement des grandes et moyennes propriétés. 
«2% Au début, le vignoble fut, en grande partie, constitué par les plants des régions d'où 
$ sortaient les premiers colons: mais, depuis, les propriétaires s’attachent à faire des vins 
de coupage et de hqueur. En 1906-1907, 45 % des récentes plantations ont été compo- 
sées de ces nouveaux plants, principalement dans les régions de Grambalia, Tunis et 
s Bizerte. £ Ne 


E La production moyenne-des dix dernières années a été de 30 hectolitres à l’hectare, 
- pour les vignes en pleine production; mais cette moyenne n'est plus que de 22 hecto- 
# litres, si on la calcule sur la totalité du vignoble, 


Les frais culturaux moyens sont de 350 francs à l’hectare, ce qui porte à 11 ou 

12 francs le prix de revient de l’hectolitre de vin pris à la propriété. Or ce prix, qui avait 

èté de 25 francs en moyenne en 1892, 18 francs en 1895, de 12 francs à 15 francs en 1900 

et 1901, 15 francs à 18 francs en 1902, 18 francs à 24 francs en 1903, n’a plus été que 

. — de 9 francs à 11 francs en 1904, 8 francs à 10 francs en 1905 et 6 francs à 9 francs 

| en 1906. Les vins blancs ont été moins frappés par la crise; leurs prix sont restés 
- entre 12 et 15 francs l’hectolitre depuis 1904. 

La production totale du vignoble européen a été en augmentation rapide au cours 
des trois dernières années, s'élevant successivement à 280.000, 300.000 et 410 000 hecto- 
litres. Mais cette augmentation coincidant avec l'effondrement des prix, a eu pour effet 
de porter le stock des vins vieux à des chiffres qu’on n'avait jamais vus : 70.000 hecto- 
litres en 1905 et 127.000 hectolitres en 1906, alors qu'avant la crise 1l ne dépassait géné- 
ralement pas 12.000 à 13.000 hectolitres. 

L'indigène tunisien ne boit pas de vin, la consommation locale ne peut donc être 
fournie que par-la population européenne, laquelle s'élève à 128.895 habitants sur 
environ 1.800 000 au total. Cette consommation locale s’accroît assez rapidement. 

_De 113.330 hectolitres en 1898-1899, elle s’est élevée à 157,000 en 1905-1906, soit 82.5 % 
de la production. 
| Mais l'exportation est encore d’une grande irrégularité par suite de circonstances 
_ diverses, dont la principale paraît être l’étroitesse du marché tunisien. Les ventes de 
. vins à l’étranger, c’est-à-dire ailleurs qu’en France et en Algérie, sont, en effet, restées 
à peu près nulles jusqu'en 1906, variant entre 355 hectolitres en 1903-et 2.345 en 1901. 
Ce n’est qu’en 1906 que l'exportation à l'étranger s’est subitement relevée, passant de 


= 730 hectolitres en 1905 à 7.556 en 1906. La Tunisie manque donc encore de débouchés 
<R pour ses vins à l'étranger. 

# C’est la France qui constitue son principal déversoir extérieur. Mais, là, elle se heurte 
- à la production métropolitaine et algérienne, de sorte que l’importance de son exporta- 
b, tion vinicole varie forcément en raison inverse de l’abondauce des récoltes en France 


et en Algérie, De plus, la Tunisie est encore, à l’heure actuelle, soumise au payement 
d'un droit de douane de 60 centimes par hectolitre, augmenté d’une taxe de 70 centimes 
es par degré d'alcool dépassant 11°9, tandis que l'Algérie n’a aucun droit à payer jus- 
ne qu à 14°9 et jouit, en outre, d'un fret moins onéreux. 

; Eu raison de ces circonstances désavantageuses, la Tünisie exprime, dans la note 
remise à la Commission d'enquête sur la crise viticole, le vœu du dégrèvement de ses 


: _ xins, jusqu'à 1409 d'alcool comme pour ceux d'Algérie. Ce dégrèvement favoriserait 
_ puissamment l’évolution en cours du vignoble tunisien dans le sens de la production 


dé vins de coupage et vins spéciaux. Avec les cépages nouveaux importés en 1904, les 
premiers essais ont donné des vins de 14° et 1405, 


: 


_ Nécrologie : W-0. ArwarTsr. — Des États-Unis, on annonce la mort de 
ME W.-0.Atwater, directeur du bureau des expériences sur l'alimentation, dépen- 
dant du ministère de l'Agriculture. De tous ses travaux les plus connus sont ceux 
qui sont relatifs à ses recherches sur la consommation du whisky en particulier 
et de l'alcool en général; elles ont été développées dans un gros ouvrage en 
deux volumes. Ses conclusions formulées par l'expression : « L'alcool est un ali- 
2 ment », Ont provoqué, de la part des anti-alcoolistes, un grand mouvement d'in- 
£ digaation contre lui. M. Duclaux les a cependant reprises chez nous pour les 
4 appuyer ; on retrouvera son travail dans le numéro de la Revue du 1°" janvier 1903. 
Il n'a d'ailleurs rien moins fallu que l'autorité de cet illustre savant, non pour 
désarmer les fanatiques de la tempérance, mais pour leur faire accepter l'exposé 
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conseiencieux, appuyé sur des bases vraiment scientifiques, du rôle véritable de 
l'alcool dans l'alimentation. — C. R. | 


Bibliographie : Congrès international de Viticulture d'Angers, 1 vol. in-8° de 
384 pages. Paris, Société des Viticulteurs de France, 28, rue Godot-de-Mauroy. — Le 
Congrès de Viticulture d'Angers, qui s’est tenu dans cette ville du 6 au 9 juillet, a été 
une de ces réunions où on travaille utilement. Sous les recherches de rapporteurs auto- 
risés, d'importants faits d'ordre technique ont été singulièrement élucidés. De l’Alle- 
magne, de l'Italie, de l'Espagne, de la Suisse, sont venus des délégués qui ont pris une 
part fort active aux discussions et aux études de toutes sortes. Les séances ordinaires 
ont été clôturées enfin par une magnifique excursion dans/les vignobles de l'Ouest. De 
semblables assises ne se résument guère. Il faut en reprendre les détails avec calme 
pour en tirer tout le profit qu'on est en droit d’en espérer. Le compte rendu ?n extenso 


qui vient d'en être publié est rédigé avec soin. Sa lecture rappellera aux membres du 


Congrès des observations utiles qu'ils risqueraient d'oublier ; elle apportera à tous les 
viticulteurs des notions nouvelles sur des questions d’un grand intérêt pratique. — C.R. 
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À propos des inondations : Vins, BOIS AMÉRICAINS. — Décidément, la guign'e 
nous poursuit dans le Midi! Nos malheurs se suivent et ne se ressemblent pas : 
nous nous sommes plaints longtemps de la sécheresse et nous voilà atteints par la 
pluie! « Trop d’eau! que d’eau! » clame-t-on de tous les côtés à des oreilles habi- 
tuées au cride: « Trop de vin! ». La vérité est que nous exagérons tout. Nous 
fabriquons trop de vin et nous buvons trop d’apérilifs ; nous endurons deux années 


de sécheresse, et d'un coup nous avons de l’eau jusque sur nos toits ! D'un excès 


nous iombons dans un pire, finalement nous ne sommes jamais satisfaits! 

Cependant, avant ce déluge, l'espoir renaissait au cœur du vigneron. Depuis 
les meetings, il lui semblait qu’on avait fait quelque chose pour lui. La récolte, 
du reste, était superbe et l’on savait qu'elle était faible dans le Nord. Les 
grappes, mûres à point, emplissaient déjà les premiers paniers; des wagons, 
chargés de raisins noirs, parlaient de toutes les gares ; dans les caves, les fou- 
dres ayant fait un brin de toilette, avalaient bouche bée la lourde liqueur 
bachique sous la vis des pressoirs. Tout marchait grand train, tout allaitbien, 
quand le ciel jaloux ouvre toutes grandes ses vannes sur nos lêtes, noyant nos 
vignes, noyant nos caves, noyant nos foudres. Des malheurs sont subitement 
annoncés, des gens, surpris par les eaux, sont emportés à la dérive, avec les 
tonneaux. Et l’eau ne cesse de tomber... Des trombes succèdent aux trombes, 
les crues aux crues. 

Le ciel reste couvert et menaçant durant les accalmies, pour recommencer 
bien vite de plus belle. Les rivières débordent, envahissant les vignobles, mon- 
tant jusqu'aux premiers élages des maisons. Des chaussées sont emportées, des 
arbres abattus: les plaines sont ensablées, envasées ; des souches sont arrachées, 
enlizées avec toutes leurs grappes. Et le ciel toujours noir déverse loujours ses 
avalanches d’eau sans se lasser... 

Les raisins, abandonnés sous l'orage, pourrissent sur souches, même dans les 
coteaux. Dans es plaines, c’est pitoyable, la récolte y est totalement perdue. 
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Plus rien n est à sauver ie vignes situées le long des rivièfes qui, débordant, 
dévastent tout sur leur passage! < 
_ La situation est bien trisle pour fous les sinistrés, comme pour tous ceux qui 
ne vendangèrent pas à temps. Les plaintes sont sincères, quoique incessantes, 
de ce Midi tant éprouvé, qu'on blague toujours, jusque dans ses malheurs. 
Cependant faut-il se laisser abattre et abandonner tout espoir? Ne vendrons- 
nous pas bien le vin que nous avons pu sauver du naufrage? 
_ Avant les vendanges, on escomptait sur les besoins du Centre et du Nord pour 
vendre les vins du Midi ou de l'Algérie à des prix assez rémunéraleurs. On savait 
que partout ailleurs la récolte était médiocre, sinon déficitaire. On ne s’inquié- 
tait pas outre mesure des bas prix occasionnés par les vins non logés, les /rop 
pleins, dont il faut se débarrasser à tout prix. On espérait, on croyait à la hausse. 

À l'heure actuelle, la situation a-t-elle changé? Après ces cataclysmes, y a-t-il 

plus ou moins de vin? plus ou moins de besoins? 

Les besoins paraissent les mêmes en face d'une récolte amoindrie, en pré- 
sence de stocks moins importants, puisque les torrents ont vendangé certains 
vignobles, et que la pluie a gâté une grande quantité de raisins dans les plaines 
où se trouvent les plus gros rendements à l'hectare. Malgré ces mouillages répé- 
tés et exressifs, fails sur souche, dont le ciel nous a comblés contre nos vœux et 
outre mesure, les stocks de vin n’ont pas augmenté, au controire : la situation 

3 _ doit donc être envisagée sous les mêmes auspices qu'avant les inondations, et 


- les propriétaires feront bien de résister aulant que possible aux bas prix offerts 
Es 

- … actuellement. 
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- La récolte des bois américains, quoique moins importante, intéresse assez de 
= lecteurs pour que nous en parlions également avant de terminer. 

G- Cette récolte, déjà annoncée comme très faible cette année à cause de la séche- 


_ resse, aura également payé son tribu aux inondations. Amoindrie par la séche- 
-  resse d’abord, elle le sera ensuite par ces pluies diluvicnnes. Voici comment: 

£- De nombreux champs de pieds-mères et des plus vigoureux sont installés dans 
les terres fertiles avoisinant les cours d'eau, où l’on obtient d'habitude, malgré 
3 toutes les-sécheresses de l’été, de forts rendements et de gros bois très appré- 


L) 


>  ciésdes pépiniéristes, peu envieux des bois minces de coleau. Dans ces terres 
Le fertiles, les vignes bien nourries ont une végétation excessive durant tout l'été 
pe et diet leurs sarments fort tard, en général dans le mois d'octobre. Or ces 
—- champs sont inondés depuis nicéte semaines : les sarments reslent verts au 
5 . lieu de mürir, et beaucoup même sont enterrés sous la vase pour ne plus revoir 
2 | jamais Je siéitA ! Si la gelée arrive de bonne heure par là-dessus, elle fera du 


A joli travail par surcroit et les bois seront tout noirs, bons à brûler. “On parle de 
nn: an 1ps qui sont d’ores et déjà complètement ere dans lesquels des torrents 
ont déversé 025 ou 0"30 de sable ou de gravier, enterrant pour tout jamais 
les sarments et leurs feuilles. 
“ Voilà de nouvelles pertes de boutures à signaler, de nouveaux stocks disparus 
à - du marché. Ainsi, un peu la sécheresse, un peu les inondations ailleurs, un peu 
_ de-ci, un peu de-là, la récolte s'amoindrit de jour en jour, et finalement elle 
sera moins importante qu'on ne l'espérait. 
= - Le malheur des uns fait le bonheur des autres, d'après une philosophie peu 
“2 sentimentale, traduite par un paysan dans son dialecte par ces mots : « Laissez 
monter le Rhône, vos bois monteront aussi! » ce qui voulait dire : les bois de 


Fa 
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coteaux seront enlevés à des prix supérieurs 19fsque les eaux auront détruit 
ceux de la plaine. | 

Ainsi les inondations peuvent influencer les cours des vins, tout comme les 
cours des plants américains. Quelle importance aura cetle influence? nous 
l’ignorons. Dans tous les cas, il était juste de la signaler. — Emire FENouIz. 


VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants : 


HérauLr (de Béziers, 10 octobre 1907). — La situation du Midi est doublement 
mauvaise au point de vue vinicole par cé fait que la raréfaction du stock dispo- 
pible d’une part, etle mauvais état des récoltes des autres parties de la France, 
lorsque les siennes élaient belles, permettaient aux cours lamentables de se 
relever. La quantité énorme de vins de 6° et 7° produits deraisins pourris et lerreux, 
qui va tomber sur le marêhé, nuira encore à la hausse-tant attendue. Il faut es- 
pérer qne les vins récoltés avant le 25 septembre seront payés convenablement, 
car ils sont d'excellente qualité. 

Les inondationsinterrompues quelques jours ontrecommencéhier:l'Héraulta de 
nouveau débordé,ainsique tous les petits cours d’eau à régime torrentiel, de cette 
malheureuse région.Au début de ces nouvelles pluies,on espérait qu’elles feraient 
du bien à la récolte en lavant les raisins limoneux. Mais cet espoir a été vite 
déçu. Aussi peut-on déjà dire que les vins de 1907 seront caractérisés d’une 
manière générale par la faiblesse de l'alcool et de l'acidité. Beaucoup de vins 
parfaitement naturels pourront être considérés comme mouillés, si on se borne 
aux indications des limites officielles. 

Il résulte de cet élat de choses que le commerce est très réservé et que les 
propriélaires se tiennent sur la défensive. Les affaires sont peu nombreuses, et 
les cours sont stationnaires. Signalons quelques ventes: Caves de Crozals, Man- 
deville, Lignon, de 1fr. 15 à 4 fr. 25 le degré, en tout 23.000 hectos. — ANDRÉ 
Puvis. 


VaucLuse. — Vendanges tardives, rendements irréguliers, qualité variable, 
suivant qu'on aura récolté avant ou après les pluies torrentielles de ces derniers 
” jours, telle sera la caractéristique de l’année 1907. | ù 

Le printemps fut plein de promesses. Puis survint un élé très sec, des atlaques 
d'Oïdium si intenses que les soufrages les plus mullipliés paraissaient impuis- 
sanis à les arrêter. La récolte, au début de septembre, se présentait, par suite, 
sur les coteaux comme devant êlre au-dessous de la moyenne et comme simple- 
ment moyenne dans les plaines où la vigne s'était mieux défendue contre la. 
sécheresse. Exception devait être faite- cependant pour les te irrigués où 
les raisins étaient splendides. 

La cueillette débutait avec un retard d’une dizaine de jours sur une année 
ordinaire. Elle donnait de beaux vins vifs, fruités avec une acidité relativement 
élevée, mais un degré alcoolique inférieur à celui des vins de 1906. Vaucluse 
vend Faneeet en raisins, el c'est un tort grave, Les prix, pour les raisins cou- 

rants, ont débuté entre 10 et 11 francs pour les plants durs et les ne de 
Gale moyennes. | 
Mais, en fin septembre, des pluies lorrentielles survenaient, donnant une 


\ * 
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tranche d’eau de 370 millimètres en cinq jours. La vendange était complètement 
suspendue de ce fait, ainsi que les transactions en raisins. Aujourd hui, le temps 
s’est remis au beau. La cueillette et Ja vente des raisins reprennent avec une 
baisse de 2 à 3 francs par 100 kilos. Cet article, une fois mouillé, pouvant diffici- 
lement supporter le transport, cette baisse est logique. Elle n'implique, par 
contre, aucun fléchissement correspondant sur le prix des vins. 

La vendange, qui ira à la cuve fortement gonflée, donnera des vins plus abon- 
dants, mais probablement de qualité inférieure à ceux récoltés avant les pluies. 
Cependant, si le temps se maintient au beau, on peut encore escompter de bons 
produits. 

Les 1906 sont complètement épuisés. En 1907, on paraît devoir avoir une 
récolle supérieure d’un quart environ à celle de 1906 qui, il est vrai, fut faible. 
Vaucluse, vendant beaucoup de raisins, conserve à peine la quantité de vins 
nécessaire à sa consommation. Le département demande aux régions voisines les 
vins communs qui lui sont nécessaires pour son alimentalion. Il exporte surtout 
les vins supérieurs de ses coteaux. La Bourgogne et l'Est sont ses clients habi= 
tuels. L'année 1907 ne fera pas exceplion à cette règle générale. 

Les prix ne sont pas encore établis. Le commerce n'achète pas, sauf en raisins. 
La propriélé qui ne vend pas en raisins peut loger et garder ses vins. Elle ne 
+édera certainement pas ses ordinaires au-dessous de 1 fr. 50 le degré, sinon 
même plus. Quant aux prix des vins de choix des coteaux, ils seront supérieurs. 
— D'A: 


Var. — Les vendanges commencées dansle Var par une sécheresse intense qui 
a beaucoup nui à la bonne venue du raisin se terminent avec des ondées et de 


forts orages dans certaines parties du département. Quoique bien tardives, ces 


pluies ont de suite fait gonfler le raisin dans les vignes non encore vendangées; 


<t au lieu d'avoir une récolte de vin assez réduite, comme on le présumait avant 
les vendanges, la récolte sera très abondante, car ces pluies n’ont en somme pas 


causé grand dommage aux vignes. Dans les plaines, peut-être, la pourriture 


aura-l-elle fait un peu de mal, mais en somme cela aura été peu de chose et sans 
influence sur la récolte elle-même. Le Var aura, cette année, une abondante pro- 
duction de vin qui sera bon, je crois, sauf peut-être pour les toutes dernières 


vignes vendangées. 
Il n'exisle pas encore de prix établi pour le vin. La vendange s’est vendu 


de 6 à 12 les 100 kilos suivant les localités. Les prix pour le vin ne s'élabliront 


Sans doute qu'après connaissance de la récolte dans la France. — L.-F. ne Bré- 


-ZENAUD. 


GIRONDE. — Depuis une douzaine de jours les vendanges ont commencé en 
Médoc et les palus vont suivre incessamment. La caractéristique de l’année 
semble devoir être une production réduite et surtout excessivement inégale. 
‘Cela semble provenir de l'Eudémis dans certaines régions, et partout de la séche- 
resse, car. dans notre vignoble si admirablement soigné, les maladies cryptoga- 
miques n’ont fait aucun mal. 

La maturité des raisins que certains croyaient compromise par la fraicheur 
æxcessive du mois d'août a évolué normalement pendant les chaudes journées 
de septembre, mais aux dépens de la quantité ; enfin la pluie que tout le monde 
réclamait à cor et à cri est arrivée avec d’autant plus de force qu'elle s’élait 


commencent à trouver . L ÿ en a bof M1 nsdone de n° y a pas péril en la RE 
demeure;et la vendange pour le moment est admirablement saine. 

La série des excursions aux vignobles girondins vient de se terminer par la 
visite du congrès de la presse. Trois banquets successifs au château Pavie 
pour Saint-Emilion, au château Haut-Brion pour les Graves et au château Mar- 
gaux pour le Médoc ont complété d’une agréable façon les promenades faites 
dans ces diverses régions et les excellents vins servis ont permis aux congres- 
sistes d'apprécier à leur juste valeur les produits des vignobles dont LL ve- 
naient d'admirer la belle tenue. = à 

Quant aux affaires, elles restent très œe dans les vins au-dessus de 
200 francs le tonneau. Les 1903 sur lesquels on revient de plus en plusont 
presque complètement disparu, et les 1906 de très belle couleur et de très beaux 74 
degrés continuent à souffrir d’une différence considérable DR ee entre 
les acheteurs et les vendeurs. — F.M. 


Le commerce des vins de Bordeaux se prépare dès maintenant à tenir la : 
que justifient l'importance et la qualilé de ses produitsà l’ exposilion anglo- -fran- : | 
çaise qui doit avoir lieu à Londres. Un comité s’est formé sous la présidencede 
- M. Daniel Guestier, de la maison Barton et Gucstier, qui s'occupe activement 
des dispositions à prendre pour donner à la manifestation décidée tout l'éclat 
qu'elle comporte. id 


SAÔNE-ET-LOIRE : | écolte de vin dans ma commune a été parti- 55 
culièrement compromise, malgré les perspectives brillantes du printemps, par 
une invasion intense et subite du Mildew de la grappe contre laquelle le second 
traitement au sulfate de cuivre a été absolument impuissant. Les seules vignes 
indemnes ont été celles qui ont eu la chance d’êlre bien arrosées la veille de | 
l'invasion ou celles dont la situation les a mises en dehors du fléau. Celui-ci a : À 
_été relativement limité dans ma région et suit une bande de ne très pré 5 3 
.cise comme l'aurait fait un nuage de grèle. LE 

Pour ma part, je fais en vin rouge un cinquième de récolte et rien en bla: La - à 
qualité est des plus médiocres en raison du degré alcoolique particulièrement 
faible et de la grande quantité de grappes et raisins séchés qui se trouvent mêlés 
à la récolte. Aucun marché n’a été encore pratiqué à Jully, mais à Buxy il s'est | 
vendu au moins une cave importante à > francs les 228 litres sous la cuve. — 4 
CORNUDET. he S 

TARN : Guillacois, de Rabastens. — À part quelques gelées tardives survenues en. 
mai dernier et qui ne firent que quelques dégâts partiels et très localisés, le 
‘vignoble n'a pas eu, cette année, à souffrir des intempéries ni des maladie 
_cryptogamiques. L'été exceptionneliement beau el sec que nous venons de tra- = 
verser fut très favorable à lawigne. ue - un débourrement actif et une ES Fe 


- 


. mois de septembre. La cuetitete des raisins a commencé vers le 25 ro 
se poursuit activement. Actuellement elle est bien avancée pour les raisins noirs: 
_ Depuis une dizaine de jours le temps s’est gûté, et nous subissons iei le contre- # 
coup des mauvais temps qui se sont aballus sur la région méridionale : aussi LE 


VE 
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__ va-t-on se retro à r œuvre pour vendanger les vignes blanches menacées par la 
pourriture, si la pluie PETSISLe. 

Le rendement est supérieur à toutes les prévisions, el en beaucoup d endroits 
on atteint, on dépasse même le chiffre de 80 à 100 hectolitres à l’heclare. Quant 
à la qualité, elle sera bonne, avec un peu moins de degré qu’en 1906. Les caves 
sont à peu près vides, et l’on espère une hausse sensible; d’ailleurs les cours se 
sont déjà élevés, et les premiers vins de Portugais el de Gamay qui se sont 
- vendus ont débulé aux prix de 12 à 14 francs l'heclo, nu, pris à jet de cuve ; 
- - souhaitons qu'ils montent encore. — J. T. 


ANJou (43 octobre). — Le Chenin blanc ou Pinot de lu Loire n’est pas encore à bonne 
maturité. Il faut compter une huitaine de jours environ avant le commencement 
de la cueillette, à moins que les pluies persistantes n'amènent un développement 

abondant de la pourriture grise. Sur les coteaux bien exposés du Layon et du Sau- 
murois, où la végétation est relativement plus vigoureuse, on pourra attendre 
plus longtemps. La quantité sera notablement au-dessous de a moyenne (cou- 

- lure, cryptogames, cochylis) et la qualité paraît devoir être à peine celle d’une 
année ordinaire. Il y aura cependant des exceptions. Il ne reste pour ainsi dire 
plus de vins en cave : du-moins les viliculleurs, en présence de la récolte défici- 
taire qui se prépare, n’en livrent plus au commerce. 

La vendange des rouges bat son plein. Les Cabernets, les Gamays, les Cots 
semblent devoir donner des vins passables ou même assez bons; malheureuse- 
sement la quantité est assez réduite. Les Groslots et les Othellos se présentent 
assez bien. Ii n’est pas encore question de prix. Les vendanges de Muscadel sont 
très avancées, dans la partie du Maine-et-Loire qui confine à la Loire-Inférieure, 
La récolte ne sera que le quart ou le cinquième de celle de 1906. La Cochylis a 
causé, par endroits, de vrais désastres. Des Muscadets ont été vendus à l’anche 
depuis 60 jusqu'à 100 francs et plus la barrique.° Les vins de la dernière récolte 
atteignent des prix très élevés allant jusqu’à 150 francs. 


| SEINE-ET-MARNE. — Le raisin de la treille du Roi, du palais de Fontainebleau, a été 
_ vendu aux enchères le mercredi 9 octobre. Cinquante-quatre lots de 11.320 ie. 
pesant ensemble environ 1.415 kilogrammes, ont produit 2.240 francs. 


s | 
r x 1 
+ 


- “LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 12 octobre 
4907: — Raisins : Lot-et-Gar. et Tarn-et-Gar., 40 à 90 fr.; noirs, 40 à 90 fr., Vau- 
_ cluse, 35 à 45 fr. les 100 kilos. — Haricots verts : 65 à 120 fr.; moyens, 45 à 50 fr., 
2r0s, 20 à 25 fr., beurre, 30 à 35 fr., à écosser, 22 à 28 fr. — Tomates : 8 à 22 fr., 
petites (vente er Sfr. 


Bien que les arrivages de raisins du Sud-Ouest aient un peu augmenté depuis quel- 
: ques jours, la vente s’est faite un peu plus activement ce matin et avec une petite 
hausse qui, nous l’espérons, pourra s’accentuer pour le raisin de bonne qualité si nous 
avons du beau temps: Thomery a commencé, mais en petite quantité. Les haricots 
verts du Var et du Gard deviennent plus er la vente se poursuit facile pour les 
fins et beaux moyens. Les gros sont toujours peu recherchés, Les inondations et les dé- 
sastres du Midi ont eu leur répercussion à Paris par l'ir régularité forcée des livraisons 
de la Cie P.-L.-M. - Qui n'étaient pas terminées ce matin à 9 heures, tant en figues du 
> Var qu'en raisins du Gard et de Vaucluse. 
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du 6 au 12 octobre 1907. 
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PRESSOIR AMERICA] 


CHEMINS DE FER DE PARIS-LYON-MÉDITERRANÉE 


La Compagnie P.-L.-M. vient de publier une série de 25 cartes postales reproduisant, en 
couleurs, les plus remarquables de ses affiches illustrées. : 

Ces 25 cartes postales, renfermées dans une pochette, sont mises en vente dans les bibliothèques 
des principales gares du réseau au prix de 1 fr.; ces cartes sont aussi vendues séparément à 
raison de 0 fr. 05 l’exemplaire. La pochette est envoyée à domicile sur demande accompagnée 
+ fr. en timbres-postes et adressée au Service Central de l'Exploitation, 20,boulevard Diderot, 
à Paris. 


Ê SERVICES GRATUITS SPÉCIAUX 


POUR LES ABONNÉS 


DE LA 


REVUE DE VITICULTURE 


L'ORGANE LE PLUS IMPORTANT ET LE PLUS AUTORISÉ | 


de la Viticulture française et de l’Agriculture des régions viticoles 


Les Services gratuits de renseignements que la REVUE a inaugurés et 
organisés pour ses Abonnés comprennent tous les renseignements techni- 
ques et pratiques relatifs à : | | 

1° L'Examen des vins, lies, tartres, etc., maladies et leur traitement; 

2° L’Analyse du calcaire des terres et le choix des porte-greffes : 

3° La Détermination des cépages et des maladies de la vigne; 

4° La culture de la vigne, la vinification, l’agriculture; l’art de l'ingé- 
nieur, l’horticulture, la jurisprudencé en matière agricole, etc., etc. En un 
mot, tout ce qui peut aider les viticulteurs à développer et à améliorer 
la productiou de leurs vignobles et de leurs cultures. 


Les questions soumises à la ‘* Revue ” sont étudiées dans le plus 
bref délai, à la Rédaction méme, avec le plus grand soin et par les | 
\ Spécialistes les plus compétents et les plus autorisés. à 


POUR MOYENNES QUANTITES 


SIMONETON”*'* 


Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et-0.) 


-Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant in-@ 
différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’un 


foudrs à l'autre ou dans les Füûts transports. Augmentation 
ou diminution de la surface fillrante. Grandes facilités del 
montage et de nettoyage. ; 


GRAND PRIX a l’Expos. Univ. de 1900 


DEMANDER LA <STÉRILIN E°} 
5 la meilleurs poudre filtrante et stérilisante 


- ë vr E CE 3 PEUR à EN EE ‘= 
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Grandes Cultures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


L.-M. MANUEL, # MWSEERUX 


Bois de greffage et boutures pour pépinières: Riparias gloires, Vialla, Riparias< 
Rupestris n°° 10114, 3306 et 3309, n° 4616, 420 A, 15711, 1202, 41 B, Rupestris du Lot, 
A. R. G., Gamay <Couderc, etc. 

RACINÉS PORTE-GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 

Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 

son abondante production et sa haute résistance aux matadies. 
+ VISITER LES VIGNES ET LES PÉPINIÈRES © 


CHEMINS DE FER DE PARIS-LYON-MÉDITERRANÉE 


Stations hivernales (Nice, Cannes, Menton, etc.). — Billets d aller el retour 
collectifs de 1'e, 2e et 3° classes. Valables 33 jours. Du :5 octobre au 15 mai, la 
Compagnie délivre, dans toutes les gares de son réseau, sous condition d’effectuer un 
minimum de parcours simple de 150 kilomètres, aux famiiles d’au moins trois 
personnes voyageant ensemble, des billets d’aller et retour collectifs de 1re, 2° et 3e 
classes, pour les stations hivernales suivantes : Toulon, Hyères et toutes les gares 
situées entre Saint-Raphaël-Valescure, Grasse, Nice et Menton inclusivement. Le prix 
s'obtient en ajoutant au prix de quatre billets simples ordinaire (pour les 2 premières 
personnes), le prix d’un billet simple pour la 3° personne, la moitié. de ce prix pour 
la 4° et chacune des suivantes. La durée de validité des billets peut être prolongée 
une ou plusieurs fois de 15 jours, moyennant le paiement, pour chaque prolongation, 
d’un supplément de 10 %. 

Arrêts facultatifs. — Faire la demande de billets 4jours au moins à l’avance à 
la gare de départ. Des trains rapides et de luxe composés de magnifiques et confortables 
voitures à boggies desservent, peudant l'hiver, Les stations du Littoral. — Paris-Nice 
(1.087 kilom.) en 13 h. 45 par le Côte d’Azur-Rapide. 


GRANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 


Greffés-sondés 4°" choix des meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greffes — Les 
rouges fout les grands vins du Médoc, et les blancs les grands vius de Sauternes. 
x PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS : 
Entreprise de greffages par souscription pour le compte des syndicats, des parti- 
culiers et des pépiniéristes. — BAS P 
Demander Catalogue et Prix-courants à J. ÉLIÉ, chevalier du Mérite agricole, au château Carmeil, 
Le par Gauriac (Gironde) 


EX PORTATION 


Cultures de Pépinier 3 


ET DE 


VIGNES AMÉRICAINES, : 


FRANCO-AMÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemmes de Black-Rot 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 


J, GENDRE Fus 


Propriétaire - ; Récoltant 
à QUISSAC (Gard) 
FRANCE 


MAISON RECOMMANDÉE 
M. Eugène PIROU, /e Photographe bien connu,consentira à nos Abonnés une 
excephonnelle réduction de 10 0/0, sur présentation de la bande imprimée de la 
Revue de Viticulture. S’adresser, 5, boulevard Saint-Germain. HOTEL PRIVÉ. : 


88, Cours du chapean-Rouge, 88. — UE 
À some } venons 
UNEBAS CHIMIQUES __—… édasaine 
S SULFATE DE GUIVRE Ds rer pa 
| Produits aire ù EPS 24 
sarl a: | —6— 
Ë SOUFRES COMPOSÉS 
TALE CUPBIQUE 
SOUFRE 
ET POUDRE CARBONARIUS 
LENS 
SKAWINSEI Je —_— RES RE 
È et = 
Clôtures de la Gironde - Z.UZAC.- Rulvérisateurs. Soutflets pour la vigne 
R Peugédie directement aux 'eonsommateurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges ow Blancs) 
1 ROUE NES ENT OTETE LOL UEUELOTEL TELE LE TEUELETEUS 


& 


[PLANCHES EN CCULEURS 


TRLRLEN "AT US. 
+ CAR 
Ÿ À 


re 
54 7" À 


DONNÉES CHAQUE ANNÉE 


EN SUPPLÉMENT AUX ABONNÉS 
de la REVUE DE VITICULTURE 


La Revue de Viticulture donne en prime, à ses Abonnés, de nombreuses 
et superbes planches en couleur (chromolithographies) sur tous les sujets 
d'actualité. Ces planches en couleur forment des séries qui suivent chaque 
année, et qui constituent certainement pour nos Abonnés, la plus belle 
collection de gravures coloriées qui ait jamais été publiée sur la Viticulture, 
l Œnologie et l'Agriculture. 


£5® 
Ont paru. à ce jour, 80 p/anches : 
Fe Série. — Cépages américains. 


Aramon >< Rupestris Ganzin n° 1; Berlandieri n° 1; Berlandieri n° 2 ; 
Berlandieri >< Riparia n°157-11; Ber landieri< Rupestri is n°301 ; Caber nel 
>< Rupestris n° 33-A ; Chasselas x< Berlandieri n° 41 B: Cordifolia >< À Ripa- 
ria >< Rupestris n° 106- 8 ; Hybride Jurie; Mourvèdr ex< Rupestr is n° 1202; 
Riparia x Berlandierti n° 33: Riparia <Berlandieri n° 34 ; Riparia >< Ber- 
landieri n° 420-A ; Riparia du Color ado; Riparia Gloire ; Ripari ta><Rupes- 
tris n° 3309 ; : Riparia>< Rupestris n° 101-14: ; Rupestr isx< Ber landierti n°219; 
Rupestrisdu Lot: Solonis><P#parta 1616; +. Monticola(MonticolaSalomon). 

2° SÉRIE. — Ampélographie française et étrangère. 

Bicane; CGhasselas: Cot précoce; Muscat d'Alexandrie; Sauvignon; 
Sultanina. 

3° SÉRIE, — Maladies de la vigne. 

Anthracnose (2 planches); Black Rot; Broussin;, Brunissure ; Chlorose; 
Cladosporium ; Court-noué ; Cuscute de la vigne : Erinose ; Géhvure ; 
Gomme des Raisins; Maladie rouge ; Mélanose ; Mildiou et Rot brun ; 
Mildiou et Rot Gris; Oïdium; Phthiriose de la vigne ; Pourriture grise ; 
Rot blanc: Septosporium ; Stearophora ; Verrues. 


L° Série. — Insectes de la vigne. 


Acarien de la vigne ; Altise; Cicadelles; Cochylis et Eudemis (3 plan- 
ches);, Criquets; Gribouri; Lésions phylloxériques : Phylloxéra; Pyrale; 


; Sphinx. 


5° Série, — Vinification et maladies des vins. 


_ Casse bleue; Intensité colorante des moûts; Microbes divers des vins; 
pension des vins (8 planches); Vins rouges vinifiés en blanc. 


6° Série. — Agriculture. 


Cartecalcimétrique de Cognac; Haricots à acide cyanhydrique (variétés 
du Phaseolus Lunatus); Métis Zébu et Guelma. 


Pour paraître prochainement : 
. Touriga, Black Rot, Berlandieri, Lib. Diagalves, Cigarier, 
Maladie de la tourne, ie tes divers 3 planches), Ver gris et Noctuelles, 
Alicante-Bouschet, Muscats, Corinthes. 


N.-B. — A titre de PRIME GRATUITE, nos nouveaux Abonnés rece- 
vront, sur leur demande, quelques-unes des chromolithographies parues 
dans la REVUE d'une valeur individuelle de 0,75. Celles dont les noms 
sont en c{alique sont épuisées. 


PASTEURISATION A FROID D 


ES VINS] 
FILTRE MA 


LLIE 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats 
dans la champagnisation artificielle. 
Ma les vins passés au filtre Mallié sont pasteu- 
Sa risés et acquierent un brillant incomparable. 


Enee . Les plus hautes Récompenses aux Expositions 
Envoi franco du catalogue : 155, faubourg Poissennière, Paris. 


Aurren e Gronces MABILLE 


Rue de Pocé, AMBOISE f(/ndre-et-Loire) 


BARREAUX 1/2 RONDS CREUX 
BARREAUX de GRILLES 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'HIVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
CHARPENTES EN FER 


= Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi 2 
Gr Envoi Franco du Calalogue sur demande  -O 


ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 


THIROT & GUÉRINEAU 
rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGCE — BOUTURES ET RACINES 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES 


Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits 


À. F 


2 


S, 


Machine à Rincer FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE Machine à Boucher 


..  H. THIRION* x 


Constructeur Breveté S. G. D. G. 
À USINE À VAPEUR ET BURÉAUX : 
10-12, rue Fabre-d'Eglantine (place de la Nation), Paris 


Médaille d'Or Paris 1900 - Grand Prix Liège 1905 
Grand Prix à l'Exposition Universelle de Milan en 1906 


NS MACHINES MODERNES 


à Rincer, Tirer, Boucher et Capsuler les bouteilles 
MARCHANT A BRAS OU AU MOTEUR 


-, PORTÉ-BOUTEILLES & EGOUTTOIRS EN FER, etc. 
: Demander Le calalogue V. n° 88 i î 
LA SIRÈNE bté s.G.1.6. (Maison recommandée) LA SIMBLEX bté s.6.D.G. 


… 


Manufacture de Nouveaux Appareils Vinicoles 


AOCIETE D'APPAREIES AGRIGOLES & VINICOLES" 


E ROBERT (0%) D. DUPRAT & C'E 219, Boulevard de Bègles 


PRESSOIRS COMPLETS & VIS DE PRESSOIRS à Rotule et de tous Systèmes 
FOULOIRS A VENDANGE sur pieds et sur cuves, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS 
| ÉGRAPPOIRS-FOULOIRS 


à bras et au moteur 
POMPES A VIN ET A MOUT 
CUVIERS MÉCANIQUES 
TOMBER£EAUX A VENDANGE 


GREFFOIRS PERFECTIONNÉS 


Ateliers les plus importants du S.-0. pour 
la construction spéciale des pressoirs. 


+4 ++ 


MACHINES AGRICOLES ET INDUSTRIELLES 


Matériels de battages de grains 
DE 


Clayton & Shuttleworth L', Lixcorn (Angleterre) 


Envoi franco sur demande des Catalogues illustrés et Références 


VIGNES AMÉRICAINES er FRANCO-AMÉRICAINES 


Spécialité de Plants greffés et soudés, Authenticité et fraicheur garanties 
5 MILLIONS DE GREFFES EN PÉPINIÈRES 


Entreprise de greffage sur tous les porte-greffes 
pour la France et l'Etranger 
Vins de Bordeaux rouges et blancs de mes propriétés de La Sauvetat, 


de La Carelle et de Mazerolles, garantis naturels, avec certificat d'origine. 
Echantillons envoyés sur demande. 


DATE Er ROBERT 


Propriétaire-Viticulteur, Officier du Mérite agricole, Régisseur du Domaine de Château-Virou 
CP AE | Membre des Sociétés | 
d'Agriculture de la Gironde, des Agriculteurs et des Viticulteurs de France 


à LA SAUVETAT, par CARS (Gironde) 


Anonyme, Capital 


à VIERZON 


SUR HRANAINE DE MATÉRIEL ls TRIEL 
anciens Ateliers Célestin GÉRARD%. fondés en 1847.et DEL Ferdinand, fondés en 18603 | 


24 Grands Prix, 18 Diplômes d'Honneur, 307 Médailles d' Or 
159 Médailles d'Argent 
Exposition Universelle Paris 1900 : GRAND Ex 


MOTEURS A PÉTROLE, A ALCOOL, 


À ESSENCE, À GAZ DE VILLE, À GAZ PAUVRE 

MACHINES A VAPEUR, fixes, demi-fixes et locomobiles . 
MACHINES A BATTRE 

NOUVELLE BATTEUSE PERFECTIONNÉE 


BREVETÉE S. G. D. G. 


CASSE-PIERRES, POMPES, SCIERIES, RÉSERVOIRS, ete. 
PRESSES à A TÉ et à fourrages 
Ventes ‘à longs termes. Crédit à l'Agriculture \;\} 


=— Envoi franco sur demande du Catalogue: illustré ti 


TR. DT n Gil 


après la fermentation. 


CPE RE TEE A ENTREE 


LRATTEMENESE VIGNES AMÉRICAINES 


Jacquez, Othello, Taylor, Solonis, Herbemont.etc. 
à résistance insuffisante au Phylloxéra 


Relèvement rapide des vignes malades. Production 
narmaie &t ussurée Fr r un traitement PISNQRS tous les 
doux su tiv:: ans. Énvoi de moniteurs sur la demande 
dez propriétaires. 


DE LA 
PONT Société Marseillaise 
© Anonyme 
_— en D DM PTS 


nn D nn 


Ancienne Üsine EDOUARD DEISS 


Mrventeur et le créateur de 
fabrication industrielle du Sufure 
! de carbone. 


Geule Mateon ayañt obtenu à toutes 
Le zrpositions les plus hautee Récompenses 
décernées à cette Industrie 
P,<L.-M, 


*AINCIPAL FOURNISSEUR DE LA Gr P 


Quantités sulfure de carbone livrées pe la Maison au 


rvice spécial contre le Phylloxéra créé par la Ci°R.-L.M. 


6.336.000 KILOS 


S'adreser à M. GUSTAVE DEISS, administrateur | 


F4 la Sociètg Marseillaise du Sulfure de Carbone, aux 
Onartreux, Marssille. 


là | 


MT M & LES VINS 


Le durcissement des cuves en ciment par la fluatation peut-être fait par le premier venu et | 
représente une dépense de fluate insignifiante par mètre carré. — La Fluatation donne aux revête- : 
ments en ciment la résistance qui leur manque.— Les cuves ne sont pas attaquées, le vin ne se * 
sature plus, n’est plus trouble, bleuâtre, plat, amer. En outre, l’action spéciale des fluates qui prévient : 
les fermentations parasitaires dans les pores des parois assure la conservation des ‘vins pendant et 


ÉTABLISSEMENTS L. KESSLER #, 


N 


(Puy-de-Dôme) 


Clermont-Ferrand 


LES MALADIES E. 
de 14 £ 


VIGNE _ 
600-pages, avec 290 figures et 20 pl. 
3° édition 


1 vol.; 


PAR 


P. VIALA 124 


Bureaux de la <* REVUE DE WITICULTURE * | 
PARIS, 1, rue Le Goff (V:) L 
PRRÉE RS fines 


TARGUS oc 1 PRESSE 
FONDÉ EN 1879 


Le plus Ancien Bureau S 
de Coupures de Journaux | 


L’Argus de la Presse se charge de 
toutes les recherches rétrospectives et 
documentaires qu'on voudra bien lui 
confier. | 
L'Argus lit 10 000 journaux par jour PRES 
14, rue Drouot, Paris. . 
Acaapune-Pans.… 


Écrire : 
Adresse Télégraphique : 


| [FRESSOIRS VTIGTOR COQ 
É Se en La à TIRE 


Moto- _Pompe Bt S.G.D.G. à essence et Pompe courant 


électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 
de la vendange égrappée, le soutirage éleverlavendange marchant à bras et au moteur 
et le transvasement des vins. fouléeet égrappée. 


1} Portes de cuves, ES a s de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, Epu -j 
i toirs, Pressoirs à vin à levier M A Rare les cales en bois, Pompes à décu- 
FRE. — INSTALLATIONS MECANIQUES DE GAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR. 
HUILERIE D'OLIVES. — RUE — Envoi franco des catalogues sur demande. 


Manufacture Manufctre spi de de 
à courant _ à courant continu PO M PES 
A BRAS, AU MOTEUR ET A MANÈGE 
J. GUY, AGDE (Hérault) 


Concours de pompes pour irrigation: 


Aviéenon 1907, 42° PRIX : Médaille d'Or. 


PLANTS CREFFÉS 
TOUTES RÉGIONS 


Boutures greffables — Prix modérés 
(Demande Représentants actifs). 


| BERNADET - PLISSONNIER 


Saône-et-Loire). 


FABRICATION us ie MOUSSEUX 


LE MOUSSOGEN 


"A 


S 2 

fn 22 

€ Ÿ| © 
LL 1] à 

on a 

= 


, nous nous char- 


CHATEAU DE MERCEY 
Mont-Bellet (Saône-et-Loire) 
Pour peréttre aux intéressés de 


Chevalier du Mérite agricole 
connaître les résultats que l’ 


des prix très modérés les vins que l’on 
VENTE AVEC GABANTIE 


R. LE GRAND à mat 


nir àvec hotré appareil 


£eons de transformer en vins mousseux et à 


vondra hjen noms ronfiyp 


2 cr 


2 £ | ; AL Er) \E 
Por fl ir A 


DRE ES Ltctestee 


ee — 


se [20 la meilleure 
marque française” 
AUTOMOBILES 
\ ERÉ-SAINT-GERVAIS 
USINES | | TULLE (Corrèze) 


BUREAUX : : 
76, Grande-Rue, au Pré-Saint Gervais (Seine, 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


RED ON (Ille-et et-Vilaine) 


BROYEURS DE SARMENTS 


pour Nourriture ou Litière | 
BROYEURS D’AJONCS 


Pressorrs, FouLoirs, CHARRUES, H£RSES 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


MANUFACTURES DE GLACES 
de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussoiïis 


Comptoir Général de Vente : 8, rue Boucry, PARIS (18°: arrond!) 


CUVES A VIN 
CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇOMNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pout terrasses, 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 » d'épaisseur, 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 

Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 

8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondt) 


EUTONENENENNNNTENTENNNNNUNTITINNINENNTEETEETTETEETEEETE ET EEEEETONTETTTEENTETTETEETETTIT EN LITEETEENTT EEE ETTTIENTTE ETIENNE TE 


La Renommée a répandu  &9 
partout aujourd’hui : 
en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, 

sn Bulgarie, Serbie, Roumanie, Russie 

Res Turquie, Asie et dans les 2 Amériques 

Ge. (Références dans le Monde entier) / 

“4 QUE LES PLUS BEAUX : 
à PLANTS DE VIGNES À 


greffées sur américain 


QUE LES PLUS BELLES 


pour le greffage sur américain 


ee TROUVAIENT DANS LES 


PÉPINIÈRES É. FENOUIL Anë 


à CARPENTRAS (Vaucluse) 


et ARZEW (Algérie) 
près MARSEILLE (port d'embarquement pour l'exportation) 


CLEMENT EEE LEE EEE EET TA TL LLTLTTTE CLTCEDETEEE TEEN EMETETEEEEMEEEUTEEEEEETETEEEEE TEEN CETTE ENT TEEL 
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MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


| x 
Etienne VALES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ENJECTES 
CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 
A LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 

Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, etc. 


FABRIQUE D'ÉCHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX ET FACTURE (GIRONDE) 


LE COLTINEUR MECANIQUE 


Pour ascensionner les sacs ou tous autres ; OR rAD " nn 


4 


fardeaux à tous les étages, les empiler à 
toute hauteur, les transporter à toute dis- 
tance, les peser, les ensacher, les transvider, 
les charger sur les épaules ou sur voitures. 
Son emploi économise en main-d'œuvre 
2 fois sa valeur en 6 mois. 

Ustensiles spéciaux indispensables 
aux meuniers, marchands de grains, pro- 
priétaires, etc. Gerbeuses, treuils, 
grues, monte-charge, élévateurs- 
transporteurs aériens pour marchands 
de vins et autres industries. 

Envoi franco du catalogue et renseigne- 
ments. 

S’adresser à M. GREFFE, Ingénieur-Cons- 
tructeur, 25, rue Philippe-de-Girard, Paris. 


3, Boulevard Magenta 


LCALCIMÈTRE-ACIDIMÈTRE. BERNARD L 


Marque déposée. S'adresser à Mme veuve 
A. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHau 


MonT (Haute-Marne). 

Le calcimètre, 80 fr.; franco, 30 fr.60 ,engare 
On trouve aussi les brochures: Géologie agricole || 
| etcartes agronomiques.Acidimétrie des moûts,etc. jf 


PRIX Es Le nouveau filtre KULINDROS est construit pour soutenir les hautes 


pressions, c’est pourquoi il est cylindrique, d'où son nom. Les manches breve- 

200 à 2 000 fr tées par Frantz Malvezin se plissent par une coulisse à cordon pour 
ee + 3 - donner beaucoup de surface sous peu de volume et sont détendues pour le 
Modèle lavage, offrant à le fois les avantages des manches plissées sans en avoir les 


inconvénients; des côtes végétales horizontales à l’intérieur pour que 
le liquide pénètre aux extré- 
mités; et verticales à l’exté- # 
D rieur, suppriment les iso- À 
y lants de rotin ou À 
3 métalliques.- Toute 
la. surface filtrante 
est ainsi utilisée. — 
Le filtrage se fait 
per pression d’une 
cuve supérieure ou 
par une pompe. 
Description illustrée f°. 


extra-simple 
80 et 150 fr. 
Débit jusqr.'à 
100h°:à/'h. 
ST NS SN PNISL. 


À COMPRESSEURS pour augmenter le 

Frantz Malvezin débit desfiltres. Fillres à vapeur pour 
grands rendements, Filtrage à façon. 

Constr.-OŒEnotechnicien $ FILTRES : à pâte de cellulose Le 


? p -Li , { Cristallose, àäamianteLeDiaman- 
Laudéran Libourne tose, à tissu Le Succès (sysl®5Sa-" 
Bordeaux muel Gasquet), Le Perfectionné. 


ii 


Q 


[J--B. ROUSSET &Fus mue] 


Usine et Bureaux à SAINT-VICTOR-sur-LOIRE. (Loire) 
 Fourn. des Compie*. de Chem. de fer, du Génie, de l’Artillerie et des principales villes de France 


ECHALAS ET CORDONS: pour vignes en demi-rond creux, acier fondu. 
CORDON EN MI- nn. CR DR 


Grilles rivées fixes. et ou- _ Articles de caves et jar- 
 vrantes, volières grillagées, dins. Porte-bouteiles et égout- 
chenils, tounelles, entourages. toirs,, porte-fût, châssis, 
| de tombes, croix et porte- arceaux, bancs, chaises et 
couronnes. tables. en, fer, etc. 


RSS Ë à 
BARRIÉRES. LÉGÈRES pour CLOTURES, PORTAILS à PORTILLONS | 


en acier tordu en. hélicoïde (Système Micolon) 66 récompenses 


Sur demande à diverses 


eñvoi prix ME \ " MA j Expositions, 
courants LR Tin UE IL Roses croix de cheva- 
illustrés. D: AUTRES te HD ET, lier du. Mérite 


RS . agricole. 
Exposition coloniale de Marseile 1906. 


PRESSOIR 


RATIONNEL 
À LEVIER ET, AU MOTEUR 


avec ou ans accumulateur de pression 
Livraison de vis et f'errures seules: 


Hors Concours. Membre du. Jury. 


‘FOULOIRS A VENDANGE | BROYEURS A POMMES 
50.009 Appareils vendus avec Garantie 


MEUNIER FILS 


CONSTRUCTEURS. 


85s- 87-89, rue Saint-Michsl— LYON-GUILLOTIBRE 
Caelagus shot franco sur ARPAINER 


SLODITAVANNR SMIOSSUTE ‘SION euIOSsU 4 


CAZAUBON & FILS * Ingénieur-Constructeur : 
Rue Notre-Dame-de-Nazareth, 43 — PARIS 
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 L'ÉVOLUTION DES MÉTHODES DE VINIFICATION ‘? 


ee _ LA RÉGLEMENTATION, SA PORTÉE, SON EFFICACITÉ 


- Toutes les pratiques œnologiques que j'ai citées ont-elles besoin d’êtreinscrites 


dans le règlement à intervenir? Je ne le pense pas. 

La Commission, après avoir défini le vin dans l’article premier du projet 
comme je l’ai rapporté, dispose daus l’article 2: « Sont considérées comme 
« frauduleuses les manipulations œnologiques qui peuvent apporter des modi- 
« ficalions au vin tel qu’il est défini à l’article-premier ou qui sont destinées à dis- 
« simuler son altération. » Ce n’est que par dérogalion à ce principe que dans 
l'article 3 la Commission énumère les manipulations qui seront autorisées dans 
les mofñ}s et dans les vins. 


- Il ya uneintlerprétation de l’article 2 qu'on doit considérer commerationnelle. 
qui se déduit du texle précédent et à laquelle je voudrais bien voir reconnaitre 


le caractère officiel. C’est la suivante : « Ne sont pas considérées comme frau- 


« duleuses les manipulations et pratiques œnologiques qui n’apportent pas de 


« modification au vin tel qu'il est défini à l’article premier. 

]1 y a, en effet, parmi toutes les pratiques spéciales que j'ai relevées au cours de 
cette étude, bien des opérations qui seraient #pso facto mises à l'abri de tout soup- 
çon et qu'il deviendrait parfaitement inutile, en conséquence, d'énumérer dans 
l'article 3. Tels sont les coupages, la réfrigération, le chauffage, V'aération et le 
filtrage des mouts ; les coupages, les filtrages et la pasteurisation des vins. | 

L’artiele 3 serait dès lors limité aux stipulations suivantes : Divers systèmes de 
concentration des moûts et des vins par évaporation ou congélation. Emploi du sucre 
(chaptalisalion), du plâtre et du biphosphate de chaux, des levures, du phosphate 
d'ammoniaque, des produits sulfureux, du tanin, des colles, des noirs décolorants, des 


- acides tartrique, cilrique et carbonique, du tartrate neutre de potasse. 


On pourrait réduire encore cette liste en appliquant à l'acide carbonique et même 
au phosphate d'ammoniaque qui est presque toujours absorbé par les levures et 
passe dans les lies l'interprétation de l’article 2 que j'ai proposée. Cette inter- 
prélation peut aussi s'appliquer aux nofûrs décolorants, quand ils sont purs ei 


_ employés avec ménagement. Ce n’est que lorsqu'ils sont impurs ou qu’on en 


fait un usage excessif, par exemple, pour décolorer des jus trop foncés ou de véri- 
tables vins rouges, qu'il reste dans le vin des traces deleur passage ; on devra 
alors considérer ces vins-là comme frauduleusement manipulés par application 
de l’article 2 - | 

Cependant, à cause de leur emploi courant, et pour éviter toute fausse inter- 
prétalion, je trouve préférable d’inserire dans l’article 3 : Sont autorisés dans les 
moûts le phosphate d'ammoniaque et les noirs décolorants purs, à condilion que, suivant 
les prescriptions de l'article 2, leur emploi n'apporte aucune modification au vin tel 
qu'il est défiri à l'article premier. 


(1) Voir Revue, n°5108, 713, 144, 715, 718, 119 et 720, p. 33, 173, 206, 233, 313, 341 et 310. 


Se Re par dan 
454 LUCIEN SÉMICHON. — L'ÉVOLUTION DES MÉTHC ES 


Ces considéralions étaient rédigées depuis léncicdspe lorsque, à l'Offei dt 
n) 5 septembre, a été publié le règlement si longtemps attendu. Des modifications 
importantes ont élé apportées au projetprimitif que lesindiscrétions de la presse *. | 
avaient fait connaître. La hâte, un peu excessive sans doute, avec re 
dans le monde viticole on avait accueilli le projet comme à peu près définitif, 
trouve son excuse toute naturelle dans le besoin impérieux qu'on avait 
«d'être fixé sur des questions aussi importantes à à lapprôche imminente des ven 
«anges. Nes Er : 
Voici les trois able qui concernent particulièrement le sujet je traile . 
dei : | | 


= ARTICLE PREMIER, — Aucune boisson ne peut être détenue ou iransportée en 
vue de la vente, mise en vente ou vendue sous Le nom de vin que si elle ba 
exclusivement de la fermentation du raisin frais ou du jus de raisin frais. _- 
ART. 2. — Sont considérées comme frauduleuses les manipulations et pra 
iiques qui ont pour objet de modifier l'état naturel du vin dans le but, soit de 
_lromper l'acheteur sur les qualités substantielles ou l’origine du produit, soit 
«l'en dimiuuer l’altération. he Se | D. 
_ En conséquence, rentre dans les cas prévus par l'article 3 de Ja loi du 53 
1% août 1905 et par l’article 4 de la loi du 29 juin 1907 le fait d'exposer, de 
_ mettre en vente ou de vendre, sous forme indiquant leur destinalion ou leùr 
emploi, tous produits de composilion secrête ounon “DÉDPIES à effectuer les mani- = 
pulations ou pratiques ci-dessus visées. A 
Art. 3. — Ne constituent pas des manipulations et pratiques frauduleuses, aux 
termes de la loi du 1% août 1905, lés opérations ci-après énumérées. qui ont E- 
-uniquement pour objel la vinification régulière ou la conservation des VIBS er 


= 


11m 


1° En ce qui concerne les vins : : RS Us 


Le coupage des vins entre eux; 2 | ESA TESTER 
- La congélation des vins en _. de leur concentration partiellé; Se 
La pasteurisation ; SP 
Les collages au moyen de clarifiants consacrés par l'usage, tels que V albumine es 
pure, le sang frais, la caséine pure, la gélatine pure ou la colle de poisson; ; 
L addition du tanin dans la mesure indispensable pour effectuer 1 le e collage au + 
-moyen des albumines ou de la gélatine ; se se 5 
La clarification des vins blancs tachés, au moyen du re pur ; ee, 3 
_Le traitement par l’anhydride fees pur provenant de Ja combustion du 
soufre, et par les bisulfites alcalins cristallisés purs. es 
Les quantités employées seront telles que le vin. ne retienne pas plus de … 
-350 milligrammes d’anhydride sulfureux, libre et combiné, par litre. En 
cas, les bisulfites alcalins ne peuvent être employés à une dose SOPRe à T5 
20 grammes par hectolitre. & 


f 


2 En ce qui concerne les moûts : 


Indépendamment de l'emploi du plâtre et du sucre dans les limites fixées RE 
Jes lois du 11 juillet 1891 et du 28 janvier 1903 ; EE 
Le traitement par l'anhydride sulfureux et ne les bisulfiltes alcalins dans les 
onditions fixées ci-dessus pour les vins; | 
Lg addition de tanin ; 
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— fisamment Se L' emploi simultané de l'acide tartrique et du sucre est 
interdit. | 


E- On remarquera que dans l’article premier on a supprimé le mot « w/coolique » 
É auquel j'attribuais une grande importance, pour laisser le terme vague etimpré- 
5 _cis de «fermentation » sans aucun qualificatif. 

# L° article 2 2 conserve le sens et presque les termes de l’article 2 du projet. 


AA 


Mais dans l’article 3, au lieu de mettre : « par dérogation aux stipulations de- 
..  d'arkiele 2... »ona Se énuméré un certain nombre d'opérations œnolo- 
cute qui ne constituent pas des manipulations et pratiques frasdaleusez Ici 
_ s'ouvre le champ libre des interprétations. 
Je ne crois pasque les tribunaux D à l'énumération de l'article 3 
_ un caractère nettement limitatif. Il n’v aurait aucun motif de signaler à l’atten- 
tion la pasteurisation comme le fait le règlement et de ne pas citer la réfrigéra- 
tion et le chauffage dés moûts, le filtrage des moûts et le filtrage des vins. Et 
pourtant il ne peut venir à l'idée de personne que le règlement a entendu pros- 
crire ces pratiques. 
Aussi, bien que l' interprétation de l’article 2 que j'ai | donnée cl haut paraisse 
_ moins is pour le texte du règlement que pour celui du projet, j'incline à 
_ penser que les manipulations et pratiques qui ne modifient pas l’élat naturel du 
vin comme la réfrigération, les filtrages, et même, ainsi que je l’ai dit plus haut, 
- lephosphate d'ammoniaque et lescharbons nt employés, 
._ doivent être considérées comme autorisées. 
_ Une lettre officielle du ministère de l'Agriculture datée du 14 septembre a. 
- confirmé en grande partie celte opinion. M. le Directeur du Service de 
_ répression des fraudes y dit, au nom du ministre, que le Conseil d'État a voulu 
_ laisser à l’article 3 un caractère purement énonciatif et non pas limitatif. La. 
haute assemblée a tenu à laisser en dehors de cette énumération les opérations 
qui peuvent être pratiquées dans un but loyal etfavorable à la conservation du 
vin, ou qui peuvent l’être dans un but frauduleux, laissant aux tribunaux, en cas. 
2 de poursuite, le soin d'apprécier le caractère loyal ou litigieux de l'opération. 
4 Cette manière de voir enlève au règlement beaucoup de son autorité. On peut 
- dire que son utilité devient de la sorte discutable, et qu’il laisse les choses en: 
“ l’état sans apporter la lumière pour préciser ce qui est permis ou défendu, lais- 
“Se sant même planer un doute sur la légitimité de certaines pratiques, comme le 
. _ filtrage, couramment recommandées, car on se demande pourquoi elles n’ont pas 
| es _ trouvé place dans l' énuméralion de artele 3 qui est en fin de compte la consé- 
_cratien officielle et la mise à l’abri de toute critique pour les opérations qui y 
, Le _ sont citées. - 
bee Ona signalé que le projet de loi Cazeneuve déjà voté à la Chambre va l'être au 
| Sénat et qu il permettra de compléter le règlement par un autre qui apportera ia 
précision qui fait défaut à celui du 3 septembre. Je puis donc continuer ma dis- 
| cussion purement technique avec l’espoir qu’elle ne sera pas inutile. 


# LIMITATION DE QUANTITÉ POUR LES SUBSTANCES AUTORISÉES. — Dans le projet 
2. dela Commission, comme dans le règlement du 3 septembre, plusieurs des 
opérations que j'ai citées comme utiles sont omises, un certain nombre 
fr ne sont autorisées que dans une mesure limitée. J'ai toujours écrit et 
_  professé que la réglementation exagérée qu’on a tendance à instaurer de nos 
- jours est un mal plutôt qu'un bien. J'ai insisté sur le discrédit qu'elle est 
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susceptible de jeter sur les vins et j'ai montré, au début de te étude: que 
l'écueil à redouter est de gêner les gens Ronnetes en risquant de ne pas arré- 
ter les manœuvres des fraudeurs avisés. 

La réglementation se comprend en matière d'hygiène publique; là elle est 
indispensable. On veut aujourd'hui en faire une arme dans la recherche des 
fraudes commérciales. Cela peut être un mal nécessaire, imposé par les circon- 
slances économiques; mais il faut agir avec la plus Araddlé prudence et avec 
l'assurance que les stipulalions édictées seront respectées et qu'on pourra sans 
erreur déceler les défaillances aux règlements. C’est dans cet esprit que je vais 
examiner la possibilité et l'efficacité des limitations projetées. 

Pour le moment, la loi réglemente el limite l'usage du sucre et celui du plâtre; 
elle interdit l'usage de l'alcool. Pour les levures, la loi du 29 juin 1907 a simple- 
ment élabli la surveillance de leur circulation. Quant à l'acide carbonique, aux 
tanins, aux colles, et même au phosphate d'ammontaque et aux noirs décolorants, en 

| appliquant à ces derniers l'interprétation que j'ai proposée, il n'y a aucun ie 
rêt à fixer un chiffre limitant leur emploi. 

+ La question devient plus délicate pour les autres & te que nous avons à 
examiner, le-biyhosphate de chaux, les acides fartrique et citrique, le tartrate neutre 
de potasse et les produits sulfureux. 

Le biphosphate de chaux n’est pas cité par le règlement; d’après le projet, il 
élait autorisé dans les moûts jusqu'à 350 grammes par hectolitre, ce qui équivau- 
drait à 4550 de sulfate de potasse par litre. Je ne reconnais plus l’austère sévérité 
de Messieurs les Commissaires devant cette dose énorme. Mais d’ailleurs quelle 

- est la signification et la portée de cette limitation? L’acide phosphorique et la 
chaux existent dans les raisins à des doses qui varient du simple au double ou 
au triple. Le biphosphate ajouté s’incorpore au vin plus ou moins bien, une 
part se précipite dans le marc ou dans les lies, une autre est absorbée par les 
levures. En face de toutes ces causes de variations, comment caractériser. le 
délit, s’il est stipulé que ce délit consiste à ajouter plus de 350 grammes de 
biphosphate de chaux par hectolitre de moût ? Cette réglementation me parait 
devoir demeurer vaine et inefficace parce qu’elle ne peut avoir de sanclion pré- 
cise. 

Il était plus sûr de s'arrêter à la forme de réglementation que la loi a adoptée 
pour les sulfates et, puisque de tout temps le phosphate bicalcique a été consi- 
déré comme un succédané du plâtre, on devait par analogie autoriser son emploi 
jusqu’à la dose de 2 grammes de phosphates par litre de vin, évalués en phos- 

_ phate bipotassique (K?2HPO‘). L’utilité même de cette Fran s'impose-t-elle ? 
Non ; et il serait encore plus sage d'autoriser l'emploi du biphosphate de chaux 
dans les moûts sans aucune limitation. 

L'acide tartrique et la potasse sont des éléments qui varient tellement en 
quantité dansles raisins et dans les vins, que là encore une limitation de l'emploi 
de l’acide tartrique et du fartrale neutre de potasse dans les moûts eût été inefficace 
et vaine. La Commission comme le règlement l’ont compris et ont permis cet - 
usage de l’acide tartrique sans restriction; ils n’ont pas parlé du tartrate neutre; 


j'ai expliqué pourquoi son emploi dans les moûts doit être autorisé au même 


titre que celui de l'acide tartrique. Dans les vins la Commission n'a autorisé 
aucune de ces deux substances et le règlement n’en parle pas. 

J'ai montré que les viticulteurs ont parfois besoin d'ajouter à leurs vins de 
l'acide tartrique jusqu’à la dose d’un gramme par litre pour en assurer la tenue. 
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SR 


Cette limitation à 1 gramme par litre ou 100 grammes par hectolitre n'aurait 
ici encore aucune signification, ni aucune efficacité ; les vins contiennent, en effet, 
de 0 à 2 grammes et plus d'acide tartrique libre, et il n’est pas possible d’affir- 
mer, dans la grande généralité des cas, si cet ae libre est naturel ou apporté. 
Ici encore le plus sage serait d’ rte sans limiter. 

Mais voici qu'apparaît la nécessité de réprimer la fraude. Des commerçants 
sans scrupules reçoivent des vins d'Algérie, les additionnent d’eau en forte pro- 
portion et cherchent à cacher le mouillage en ajoutant des doses importantes 
d'acide tartrique. On a alors un liquide qui peut se confondre avec un petit 
Aramon du Midi. Le moyen efficace d'enrayer celte fraude est bien celui auquel 
s’est arrêtée la Commission: interdire l'emploi de l'acide tartrique dans les vins faits. 
De la sorte tout détenteur de vins qui esten même temps trouvé détenteur d'acide 
lartrique est accusé de fraude. Mais voilà deux intérêts en lutte : les besoins de 
la vinification et le désir de réprimer les fraudes. Comment les concilier? On 
peut y arriver. 

C’est à peu près uniquement chez le producteur et dans le vin jeune que l’ad- 


-dition d'acide tartrique peut être utile. Si le viticulteur est trouvé détenteur 


d'acide tartrique, on ne peut le poursuivre puisqu'il a le droit d'en employer 
dans les moûts. Si, contrairement au règlement, il en ajoute dans le vin fait, par 
exemple pour prévenir la casse ferrique, on ne pourra pas le déceler ; ces vins-là ! 
d’ailleurs ne contiennent pas d'acide tartrique libre. La situation créée par le 
projet de la Commission n’est donc pas si préjudiciable qu'on veut bien le dire et 


_ d’autre part, elle peut avoir une certaine efficacité pour arrêter le mouillage. 


Mais il serait déplorable de placer ainsi les viticulteurs dans la nécessité d’en- 
freindre le règlement, même avec l'assurance un peu fragile qu’on ne pourra dé- 


_celer leur opération. Il est donc plus raisonnable et tout aussi efficace d'autoriser 


les producteurs à ajouter de l'acide tartrique dans leurs vins lorsque cela est 
utile. La limitation à 1 gramme par litre serait inopérante puisqu'on ne peut pas 
en pratique reconnaitre la dose ajoutée, et les viticulteurs n'ont, du reste, aucun 
intérêt à exagérer la quantité employée. 

Dans ces conditions, on doil stipuler que, parmi les détenteurs de vins, les récol- 
lants peuvent seuls employer de l'acide tartrique et en être détenteurs. Le buts poursuivi 
par la Commission dans la lutte contre le mouillage sera ainsi atteint sans que 
les besoins de la vinification aient à en souffrir. 

L’acide aitrique, d'après le projet de la Commission, pourrait être employé dans 


_ les vins seulement jusqu’à la dose d’un demi-gramme par litre. Nous ne voyons 


pas d’inconvénient majeur à cette limitation, bien que l'incertitude des méthodes 
de dosage de l'acide citrique lui enlève Mi de son intérêt. Le règlement 
n'en parle pas. 

Enfin, pour les produits sulfureux, la limitation a sa raison d’être, et on comprend 
que des vins trop sulfités soient nuisibles. Encore est-il bon d'observer que c'est 


_ surtout l’acide sulfureux libre qui peut influencer nos organes et que déjà le con- 


sommateur est averli, car sa présence frappe rapidement nos sens. 

Quoi qu'il en soit, on s’est mis d'accord sur la limitation à 350 milligrammes 
par litre d’acide tareux total. On pourrait sans inconvénient abaisser cette 
limite à 200 milligrammes pour les vins de consommation courante. 

Mais la Commission. et le règlement ont voulu distinguer l'acide sulfureux pro- 
venant de l'anhydride sulfureux pur de celui qui a élé apporté par le bisulfite de 
potasse. À moins de doses considérables de bisulfite introduites dans le vin fait 
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_ et je ne vois pas quel intérêt rat y pousser — je ne crois pas qu on puisse = = 
… établir cette distinction. C’est donc encore là une ré glementation superilue et. 
inutile. PRE +. £ 
_ Je suis obligé d’en dire autant de la limitation que la Co en et Je règle- 
ment ont proposée pour l'emploi de l'acide sulfureux ou du bisulfite dans les 
_moûts (10 grammes par hectolitre). J'ai montré que, pour satisfaire aux exi- 
gences de la vinificalion, cette dose limite doit être doublée. Là, moins encore 
que dans les vins, on ne pourra. établir de distinction sur la provenance de 
l'acide sulfureux, et cet acide s’échappe, se combine ou se transforme tellement, 
avant, pendant et après la fermentation, qu’il est tout à fait présomptueux de 
limiter son emploi à des doses que l’on ne pourra ni retrouver ni contrôler. - 

* ILest donc bien suffisant et beaucoup plus juste de limiter seulement la dose 
d'acide sulfureux que les vins peuvent contenir, puisque c est en résumé ce qui 
intéresse l'hygiène publique. — 


CONCLUSIONS GÉNÉRALES. — Je crois donc que la forme que la’Commission avait 
donnée au projet de règlement est en fin de compte la plus simple et la plus 
logique. Je regrette que le règlement ait supprimé dans le texte primitif de 
l'article premier le mot « alcoolique ». J’estime qu'il faut bien fixer l'inter- 
prétation de l’article 2, telle que je lai expliqué. # 

Enfin l’article 3 a être modifié dans son texte de manière à satisfaire aux 
nécessités de la vinification et à ne pas établir de limitations arbitraires et qu'on ne 
puisse contrôler dans l'application. Nous espérons fermement que le règlement 
qu’on annonce comme devant être promulgué après le vote de la loi Cazeneuve 
sera rédigé dans cet esprit, en même temps qu’il apportera la précision néces- 
saire là où son frère aîné du 3 septembre a laissé planer tant d'incertitude, 

Ve ci,à titre d'indication, le texte de l'article 3, tel qu’il résulterait des obser- 2 
vations que j'ai présentées : Fe Fr, :: 


@ ART 3.— Par dérogation aux prescriptions de l'article 2, continueront à pouvoir être 
désignés sous le nom de vins ceux qui auront subi, dans le but d'assurer leur vinification 
régulière ou leur conservation, les manipulations ou pratiques ænologiques suivantes : = 

«1° En ce qui concerne les vins : la concentration par congélation, les collages au 
moyen des clarifiants consacrés par l'usage tels que l'albumine pure, le sang frais, la 
caséine pure, la gélatine pure et la colle de poisson ; l'emploi du tanin ; de l'acide sulfu- 
reux pur provenant de la combustion du soufre ou de l'anhydride sulfureux pur où du 
bisulfite de potassium pur pourvu que le vin ne contienne pas plus de 350 milligrammes 
par litre d'acide sulfureux ; l'emploi de l'acide citrique à la dose maximum de un demi- 
gramme par litre; celui de l'acide tartrique, mais ce dernier uniquement par les récoltants. 

« 2 En ce qui concerne les moûts : la concentration par évaporation ; l'emploi du 
sucre et du plâtre non calcaire dans les proportions et conditions déterminées par les lois; — 

du biphosphate de chaux pur ; de l'acide sulfureux ou du bisulfite de potassium pur, 
pourvu que les moûts ou les vins qui en résulteront ne contiennent pas plus de 350 mailli= É 
grammes d'acide sulfureux par litre; l'emploi du tanin ; de l'acide tartrique ; du tartrate a 
neutre de potasse; du phosphate RNA el he noirs décolorants purs, ces deux Re 4 
dernières substances, à condition que leur emploi, suivant les preser ee de l'aritcle 2, È é 
n'uppor le aucune ne icahion au vin tel qu'il est défini à l'article 1%, Ge: 


Je considère que, dans la plus large mesure, les besoins de la vinification et de 
la conservation des vins seront ainsi respectés et que la réglementalion ainsi ÿ 
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‘limitée sera suffisamment efficace pour arrêter bien des entreprises frau- 


duleuses. 

Je rappelle en terminant, pour répondre aux préoccupations d’un grand 
nombre de nos correspondants, que la loi du 29 juin 1907 a renforcé les dis- 
positions de la loi du 1°‘ août 1905 et du règlement du 3 septembre en spéci- 
fiant, dans son article 4, que sont interdites la fabrication, l'exposition, la mise en 
vente et la vente des produits ou mélanges ænologiques de composition secrète ou indéter- 
minées destinées soit à améliorer et à bouqueter les moûts et les vins, soit à les quérir de 
leurs maladies, soit à fabriquer des vins artificiels. 

Une circulaire aux employés de l’administration des contributions indirectes 
donne les instructions destinées à assurer l'application de cette mesure. 

A côlé de certaines de ces spécialités qui étaient bienfaisantes, un grand 
nombre d’autres avaient intérêt à cacher leur état civil ; leur suppression s'impo- 
sait depuis longtemps. Il en résultera, j'en ai la confiance, un assainissement du 


. commerce des produits œnologiques et des pratiques de la vinification. Le 


règlement qui doit accompagner la loi Cazeneuve y contribuera aussi, si, comme 
on doit le penser, il est prademment et sagement établi, de même qu'il contri- 
buera efficacement à restreindre la fraude. 

J'ai désiré mettre en relief dans ce travail ce que la vinification loyale a le droit 
de demander et que les viticulteurs ont le ferme espoir que, tout en cherchant à 
entraver les entreprises de la fraude qui leur sont si préjudiciables, on recon- 


naitra officiellement la loyauté de leurs méthodes de travail. 


LUCIEN SÉMICHON. 
—————— #8 — 


LES MATIÈRES PREMIÈRES DE LA TONNELLERIE 
ET LES PRIX DE REVIENT DES FUTAILLES 


LES MERRAINS. — Les bois employés dans la tonnellerie sont désignés sous le 
nom de merrains. On les prend seulement dans les forêts de chênes et dans les 
forêts de châtaigniers. Il serait impossible de faire usage de toutes les essences, 
car il faut que le bois ne communique pasun mauvais goût aux liquideslogés, qu'il 


_ soitassez compact pour ne pas laisser filer les liquides, qu’il soit assez résistant 


aux accidents de caves, qu'il soit d’une fente facile ainsi que d’une assez grande 
souplesse pour se prêter à la fabrication des tonneaux. C'est le chêne qui remplit 
le mieux ces conditions, surtout le chêne rouvre. Le châtaignier possède bien 
toutes ces qualités, mais il est trop riche en tanin, ce qui augmente l’äpreté des 
vins logés. 

On n emploie que des bois de cœur ou sans aubier que l’on forme avec de gros 
arbres, ayantau moins un mètre de circonférence. Il faut que ces arbres soient 
sains, Sans vices, dépourvus de nœuds, de fente facile. Ils remplissent ces con- 
dilions lorsqu'ils ont été élevés en futaie, en massif serré. 

Pour fabriquer le merrain, on opère dans la forêt même. Les arbres sont abattus, 
sciés à une longueur déterminée, qui varie entre 055 et 1"30; les billes sont 
rangées à l'abri du soleil etleurs sections recouvertes de terre en attendant d'être 
travaillées. Un ouvrier, le fendeur, taille les douves et les fonçailles dans les 
billes; un autre ouvrier régularise ces pièces avec la doloire. Les pièces de ton- 
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nellerie ont à supporter dans les tonneaux une pression, qui s'exerce pérpendi- 
culairement à leur épaisseur; il convient done d'gbtenir dans ce sens laplus 
grande résistance sous la plus faible épaisseur. Cette plus grande résistance 
s'obtient en débitant le bois suivant la direction des rayons médullaires. C'est en R 
raison de ce principe que le débit du merrain se fait de la facon suivante. 
Les billes sont fendues en deux selon la ligne MN, el les surfaces ainsi obtenues 
sont désignées sous le nom de /ranc-quarlier. Les moiliés sont ensuite fendues en 
deux selon la ligne CA, puis quelquefois en quatre quand les dimensions le per- 
mettent selon la ligne CB. Les billes sont ainsi décomposées en solides ayant 4 
pour base un secteur triangulaire CAB. Ce débit se réalise en faisant dans le bois. 
une fente avec la cognée, puis en plantant à la place de celle-ci un coin qu'on 
_ enfonce avec le manche de la cognée, rs 
L’aubier est enlevé selon des lignes tangenlielles ab, ab!; la partie Aa Bbest 
débitée pour des lattes. Le prisme triangulaire Cab est ensuite divisé en por- 
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Fig. 69. — Coupe d’une bille de chêne. 


tions ad, dd', d'd'' ayant la largeur des douves que l'on désire obtenir; le prisme 
Cd''eest débité en échalas. Chaque prisme «bdf, dfd'g, d'yd'e, èst ensuiterefendu … 
en douves de l’épaisseur désirée. Celte refente se fait d'abord suivant la ligne 14, 
puis suivant les lignes 2-2, 3-3, 4-4, attendu que le bois se fend mieux lorsqu'il 
y à une épaisseur égale de bois de chaque côté dufer, 5 
Les douves de Bourgogne pour barriques se vendent au millier de 4030 ou ee S 
4070 pièces; elles ont 0"90 de longueur, 0"11 à 0"15 de largeur, 0"027 d'épais- Ée 


Y 


seur. Celles de Champagne se vendent à la treille qui contient 1.400 douves, 
600 enfoncçures et 600 chanteaux ; elles ont 0"85 de longueur, 0"14 à 0"15 de 
largeur et 0"018 à 0"025 d'épaisseur. Celles des Charentes se vendent au quart,;5e 
soit 400 pièces; elles ont 1 mètre de longueur, 0"08 à 0"15 de largeur et 

0"03 d'épaisseur. | 
Dans le Bordelais, on estime surtout le merrain d'Autriche dont on importe 

annuellement de quoi construire au moins 3 millions de barriques. Ces bois d A +3 
triche contiennent des principes odorants très favorables à la bonificalion dt & 
vins, sont très faciles à travailler et reviennent à un prix inférieur à celui des 
bois de pays. Ils présentent cependänt l'inconvénient de ne pas résister aussi bien 


_ que les bois Ére à l'humidité des chais, et de colorer en jaune les liquides 

_ blancs, c'esi pourquoi on ne les emploie jamais pour loger les eanx-de-vie des 

__ Charentes. On fait usage aussi de bois d'Amérique, qui se travaillent un peu 

3 moins facilement que les bois de Bosnie, qui renferment moins de principes 

odorants favorables à la bonification des vins et contiennent souvent des trous 

d'insectes, que l’on nomme trous de eussons. Les douves dont on fait usage en 
Bordelais ont 0"92 de longueur, 010 à 015 de largeur et 0"015 d'épaisseur. 


LES cERCLES DE Bois. — Les cercles de bois sont fabriqués dans des châtai- 
; gneraies du Bazadais et du Périgord pour le Sud-Ouest. Ges cercles sont disposés. 
- en meules qui sont liées par du fil de fer et qui contiennent chacune 48 cercles, 
__ disposés en 2 paquets que l'on désigne sous le nom de rouelles. Un ensemble 


de 6 rouelles ou de 3 meules constitue une pile de 144 cercles et 7 piles forment 
le mille qui, en réalilé, contient 1.008 cercles. | 
Le prix de la meule varieselonla qualité et selon l'époque de l’année entre 2fr.25- 


Er Pe ; 

et 3 francs. Ces cercles sont coupés à la longueur de 8 pieds. Ils ont en moyenne 

> 3 centimètres de largeur. Les cercles à demi-barriques se vendent aussi par: 
3 meules de 48 cercles coupés à 6 pieds de longueur et ayant environ 2 cenlimè- 
- tres de largeur. La meule de ces petits cerclesse vend 1 fr. 50 à2 francs. 

Pour les grandes futailles, on fait quelquefois usage de cercles en chêne, en 


orme ou encharme. Le coudrier et lemürier sont,au contraire, employés pourles. 

_ petits fûts. Le peuplier, le saule, Le bouleau et l’aulne ne doivent jamais être 

- employés. 

Les cercles à barriques sont fabriqués dans des taillis d’une douzaine d'années. 

=. Les bois sont coupés à la longueur nécessaire, puis fendus par le milieu avec un 
coutre et une mailloche. Les demi-lattes ainsi formées sont fixées sur un 
chevalet et façconnées à la plane sur la face interne, c'est-à-dire sur la face qu£ 
a élé déchirée, pour donner au cercle une épaisseur constante sur toute sa 
longueur. 

Pour donner aux cercles la forme circulaire qu'ils doivent avoir, on les place 
dans un moule constitué par quatre solives réunies par le milieu et reliées par 
des traverses. À l'extrémité des solives sont plantés des montants verticaux. Les. 
cercles sont disposés entre ces montants verticaux. On peut encore cintrer les. 
cercles à l’aide d'une machine, formée par deux cylindres unis et tournant 
autour d'un axe horizontal et par un cylindre cannelé tournant autour d'un axe 

horizontal, mais placé plus haut que les deux premiers. On introduit un cercle: 

entre les cylindres unis et le cylindre cannelé et au moyen d’une manivelle on 

, faitt tourner ce dernier; le cercle se trouve entraîné par ceite rotation et cintré. 
7 Yes l action des cannelures. 
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21 Le VIME. — Les cercles en bois sont liés avec du vime ou osier. Nous n insis- 
S terons pas sur celte plante, attendu que notre ami M. Capus publiera sur elle 
æ., dans la Revue une étude fort intéressante. Le vime se vend généralement par 
x millier, c'est- à-dire par une quantité représentant deux paquets qui contiennent 
Sa chacun 20 torches de 100 côtes de vime; le milier se vend {5 à 20 francs selon. 
Le les années. Les marchés de vime les ne importants pour le Sud-Ouest ont lieu à 
— Bordeaux, sur le quai des Salinières, le jour de la Saint-Fort, c’est-à-dire le. 
Mhz 16 mai, et à Langon le jour du sh dred: saint. 


22 Dans les pays où l’on ne vend pas l’osier fendu-et prêt à être employé, l'ache- 
teur est obligé de faire cette opéralion lui-même. Pour fendre l'osier, on le- 


+ 
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prend de la main gauche par le petit DORE. notes À qu'avec la main Mont 


armée d’un couteau à lame courte et recourbée, on le partage en deux, trois ou 
quatre parties égales, selon la grosseur; ces fentes sont faites de façon que 
toutes les portions formées rayonnent vers le centre. On continue alors la sépa- 
ration de ces parties d’osier au moyen d’un instrument que l’on désigne sous le 
nom de fendoir; c'est un bout de bois dur et cylindrique, dont une des extré- 
mités, qui est conique, est partagée en trois ou quatre parties égales par des 
cannelures, partant du sommet du cône et se perdant vers la base. Ces canne- 
lures reçoivent les différents brins d’osier, et les angles qu’elles forment au 
sommet sont destinés à diviser la tige en lignes droites. En poussant cet instrü- 
ment de la main droite pendant qu'on continue à tenir celle-ci de la main gauche, 
la séparation se fait jusqu'au bout. : 

Le vime doit avoir son écorce intacte et d'une jolie coloration. On le conserve 
dans un endroit frais, mais non humide. Avant d'en faire usage, on le fait 
tremper dans l’eau; il devient ainsi plus souple et se prête mieux aux manipu- 


lations que l’ouvrier doit lui imposer. Dans le Bordelais, on a coutume de mettre 


ainsi l'osier tremper dans une vieille barrique défoncée et retournée où l’on 
brüle une mèche de soufre; l'acide sulfureux ainsi .produit agit sur l’osier en 
empêchant le détachement de l'écorce et en assurant la conservation de sa 
couleur. Toutes ces précautions ont pour effet de prévenir le craquelement et la 
déchirure de l’écorce quand l'osier est lié. = 


LES FEUILLARDS. — Dans certains pays, et notamment dans le Bordelais et 
dans le Midi, on remplace certains cercles de bois par des cercles en fer; on ne 
laisse que les cercles en bois nécessaires pour la parure et pour le roulement du 


fût. Dans le Bordelais, on ne met que 2 cercles en bois aux deux bouges, et. 


2 cercles en bois aux deux talus, ce qui fait 8 cercles en tout. Les autres cercles 


sont en fer, ce qui assure une plus grande solidité; on les désigne sous le nom 


de feuillards. Ils sont vendus par toutes les grandes aciéries, et notamment par 
les usines du Creusot. Ils sont liés par paquets de 50 kilos, qui contiennent 
selon leur épaisseur de 50 à 80 feuilles chacun. Leur prix varie entre 25 et 30 francs 


les 400 kilos. : 
PRIX DE REVIENT D UNE BARRIQUE NEUVE. — Ces prix sont ceux d’un grand atelier 
‘de fabrication de la Gironde; ce sont des prix réels : | 


Coque faite avec des douves du prix de 1.200 francs-les 1.600 douves doubles 
(soit 0 fr.78 la douve double), il faut en moyenne 19 douves simples à 0 fr, 375, 


Soie ie satire De IR SAS TA RES TEE Se pee PL ve 6.75 
Homcaille pour'les 2-bOûts. 2/0 Poe ER PR En 2 FAR 2.75 
Haconide l'ouvrier 5. 2 1 en te PRES EUR PT 2,50 
6 cercles. en lér avec leurs PLVUrEs EE MR SR ER RE TS A5 
8 cercles en bois avec les ligatures en vime à 0 fr. 10 Pun,................... 0,80 
poharres pourdes 2 bouts 201,45 mer Par LR AE MNT 0.30 : 
Lioheviles 4 3 frabts:le mile pour des bons ELLES 2e en MTS 0,05 
Transport désiharc hais os, a een en RS RARE eine Re 0.15 
Assurance des otyriers.el des marchandises... 4 Ml ER du, 0 0.10 

14,55 


Ce sont là des prix pour des futailles fabriquées consciencieusement avec de 
bonnes marchandises solides. On fait des barriques, qui reviennent à 1 fr. 50 en 


moins, en refendant les douves en trois au lieu de les refendre en deux, mais 


. 


« 
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ces futailles sont très dangereuses pour le coulage, parce que l'épaisseur du bois 

est trop faible. L'acheteur, au lieu de réaliser une économie, s'expose à des acci- 

dents beaucoup plus onéreux. Dans le Midi, à Cette et à Montpellier, le prix de 

revient de la barrique bordelaise n’est que de 13 fr.; le prix de revient de la 
. barrique facon midi est de 9 fr. 77. 


PRIX DE REVIENT D UNE DEMI-BARRIQUE NEUVE. — Ces prix ont élé relevés dans le 
même atelier : 


Coque faite avec des douves au prix de 800-francs les 1.600 douves doubles 
(soit 0 fr. 50 la douve double), il faut en moyenne 20 douves simples à Ofr,25. 5.00 


CE DOS 212 a a 12 de su à den ce à ateue soma dre ele 0 Se don. 1.50 
na ere « A een ina eue a 2.50 

LE RUE TT D SEE 6 mi OR A A CRE 0.70 

É 8 cercles de bois et vime.......... D Re on Ron a 0.50 
Barres et chevilles... ....... RAIN. PR RCE A A A RE DO 0.20 
PME tes marchandises SEeber: Remi ne... rt. . 0,05 
Assurance des ouvriers et des marehandises,. 2 2.:..:..,...... .....:....... 0.10 
10.55 


Dans le Midi, à Cette et à Montpellier, la demi-barrique facon Bordeaux revient 
à 9 fr. 50, et la demi-barrique façon midi à8 fr. 


PRIX DE REVIENT D UN DEMI-MUID NEUF. — Les demi-muids du Midi fabriqués en 
bois de chêne de Russie de 3/4 de pouce de tout premier choix ont un prix de 
revient qui s établit ainsi dans l’un des plus grands ateliers de l'Hérault : 


HEdOMNVES MAP 0 à Dr. 805,75 RUE ie. 21,20 
10 pièces de fond 14/16 en 4/6 à O fr. 80....... Ru à e 8.00 
L'éhanienaxia Or 25 2. TA RO NO PE 1.40 

kilos de cerelsdeter LDfr 26,787 cure 6.25 
NCIS DO 7e MAIRE. ce Dune mine 1.45 
FASO don mOr Mer ddr nn: 7.00 
51.00 
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MATURATION DU RAISIN 
Le ET DÉTERMINATION DE L'ÉPOQUE DE LA VENDANGE 


Les vendanges, retardées par les pluies persistantes et désolantes de cette arrière- 

Saison, sont partout très avancées. Il semble donc qu'il soit un peu tard pour revenir 

sur la question de la maturité du raisin et de la détermination de l'époque de la ven- 

dange déjà traitée avec soin dans la Revue. Mais ce n'est qu'après observations minu- 

tieuses, suivies jusqu’au commencement de ce mois, que M. Rousseaux a pu formuler 

ses conclusions: Son travail qui ne pouvait être achevé plus tôt, répond aux désirs 

qui lui ont été exprimés au nom des viticulteurs de l'Yonne; il aurait pu émettre 

E des opinions à l'avance, c’est sur les faits qu'il s'appuie maintenant. Tous les pro- 

re priétaires pourront s'assurer de la valeur des recherches entreprises; elles laisseront 
des enseignements dont ils profiteront:à l'avenir. — F, C. 


e En année normale, et siles intempéries etles maladies cryptogamiques n’obli- 
gent pas à vendanger prématurément, on à intérêt à attendre la maturité com- 
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-plète, car dans nos régions il reste, cu de rares exceptions, assez Faade] pour 
assurer la vinificalion et la conservation du vin ; celui-ci n’a qu’à gagner à tous 
les points de vue à une maturité avancée de la récolte. 

Le D* Guyot, l'un des œnologues, qui ont le plus étudié la viticulture et & vini- 
fication comparée des diverses régions de la France, écrivait vers 1860 : « Depuis 
quarante ans, j’ai observé avec intérêt la plupart des vendanges etleurs épisodes 
relativement aux effets météorologiques ; j'ai le plus souvent vu les propriétaires 
de la Bourgogne, de la Champagne et de la Touraine regretter d’avoir vendangé 
trop tôt et j'ai toujours constaté que les temporisateurs de ces mêmes pays obte- 
naient de meilleures récoltes et de meilleurs vins. Pour faire les bons, les vrais 
vins de France, sauf peut-être en quelques points de son extrême Midi, il faut 
récolter le raisin à son plus haut point de maturité : la re de la Fine 
est presque aussi importante que la finesse du cépage. 

- Dans son excellent Traité de vinification (1), M. Paca cite l'exemple, en 
Bourgogne, d’une vieille maison de vins, qui, depuis 1780, a recueilli à Beaune 
des observations sur le temps, la température, les pluies, qui surviennent aux 
époques des vendanges. Elle a été amenée par ces observations à ne pas 
se hâter de récolter et vendange après les autres propriétaires. Ce mode de 
faire lui donne dix-neuf fois sur vingt des produits supérieurs à ceux de ses - - 
Voisins. | 7 2 

Le D' Guyot avait posé en principe que le raisin ne doit pas être vendangé 
tant qu’il gagne ou peut gagner en degrés gleucométriques, c’est-à-dire en sucre 
déterminé au densimètre ou gleucomètre ; et à cette époque où il n'existait que 
des cépages francs de pied, dont la maturité était moins hâtive que celle des 
plants greffés, la mise en pratique de ce précepte obligeait à vendanger très 
tard en saison. Mais il ajoutait « que ce principe essentiel de la production du 
vin le plus riche possible ne peut être appliqué d'une façon absolue, et que le 
cours défavorable des saisons et surtout les pluies et les gelées d'automne 
doivent les modifier souvent et d’une façon grave, mais qu'il doit rester dans la 
tête et devant les yeux du viticulteur comme l'expression de la perfection idéale 
qu'il doit chercher à réaliser ». Par ces avis autorisés, nous voulions rappeler 
l'attention de nos vignerons sur la nécessité de ne pas trop se hâter de vendanger, 
les bons vins ne pouvant provenir que de raisins de maturité aussi complète que 
possible. « 

Un coup d'œil jeté sur le graphique ci-contre permet de suivre les variations 
<e la composition duraisin, bien connues de tous, et que notre diagramme Da + 
pour but que de rendre blue frappantes (2). 

On voit que jusqu’au 24 août le raisin ne contient encore que des quantités de 
sucre négligeables, soit seulement 0f'4 dans 100 grains (cesé à 100 grains que 
nous avons rapporté tous nos résultats). ee 

A cette époque, une modification profonde va s’y opérer : le sucre a tendanceà 
-augmenter, et du 24 au 28 août, il passe de 064 à 0%'5. C'est à ce moment que 

s'effectue la véraison, c'est-à- dre que le raisin « tourne » et qu'il y a du « ver=. Sa 
AE ». Alors l'augmentation du sucre va devenir de plus en plus rapide: 
100 grains contiennent le 31 août 0:'9 de sucre; Ie 4 septembre, 2#2; RS Se 
10 septembre, Af%"4 ; — le 16,7 Cuve — puis successivement 982, 1187, 


(1) Chez J-B. Baïllière, 19, rue Hautefeuillé, Paris. | 24 

(2) Nous avons pu l’établir” gràce à l’obligeance de M. E. Thomas, propriétaire-viticulteur, a+ 
Auxerre, chez qui ont été prélevés les échantillons dont nous avons eu besoin; nous le roues Se: 
-cions vivement de son aimable concours. |: 
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 46:7, les 21, 26 che et 5 octobre. L' accroissement du sucre est d'autant 
plus grand qu’on se rapproche davantage de la maturité. 
D'autre part, MM. Aimé Girard et Lindet ont montré (4) dans leurs recherches 
sur la maturation, les plus complètes de beaucoup qui aient été faites jusqu'ici, 
- que les autres principes qui donnent au vin sa couleur, sa saveur et son bou- 
quet, s'accumulent surtout à la fin de la maturation. Aussi le vigneron a-t-il 
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_ Fig. 70. — Variations du sucre et de l'acidité au cours de la maturation. 


raison de profiter des premiers beaux jours d'octobre avant de commencer sa 
| vendange; il sait que le raisin sain gagne notablement en qualité, quand le temps 
_ reste chaud et clair à cette saison. 
Il arrive cependant que, au delà de la maturité complète, le raisin ne gagne 
plus et risque de perdre; il faut donc atteindre la maturité, mais sans la 
dépasser. D'ailleurs, dans les années très précoces et chaudes (comme l’a 
été 1893), lorsque té raisin est mûr fin août ou dans les premiers jours de 
septembre, si on le laisse sur pied, il perd une grande partie de son acidité. 
_On voit que, au ou de la véraison, le raisin est très acide, soit 15,1 


(4) Bulletin du Ministère de l'Agriculture, 1898. 
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(en acide tartrique) dans 100 grains, puis 1%,5 le 31 août; mais, alors que 
le sucre augmente considérablement à partir de cette date, l'acidité diminue et 
la courbe s’infléchit progressivement jusqu'à 05,6 le 5 octobre (1). Or, dans 
les années très précoces, l'acidité pourrait se trouver au-dessous de ce chiffre et 
en proportion trop faible pour les besoins d'une bonne vinification. Dans ces 
automnes exceptionnels, il conviendra de se garantir contre cette insuffisance 
d’acidité, comme nous l’examinerons plus loin. 

En résumé et d’une façon générale, on cherchera donc à se rapprocher autant 
que possible de la maturité complète, si le temps reste favorable et si le raisin 
est sain. Une maturité complèle est surtout nécessaire dans la vinification des 
raisins blancs pour avoir la richesse saccharine élevée dont dépend le degré 
alcoolique. 2.5 

D'autre part, la finesse et le parfum des vins sont dus aux matières odorantes 
et sapides de la peau, et sont personnels à chaque cépage, qu'ils suffisent sou- 
vent à caractériser. Or, MM. Aimé Girard et Lindet ont les premiers reconnu (2) 
que les matières qui leur donnent naissance ne s'accumulent dans {a peau qu’à 


la fin de la maturité, c'est encore une raison pour pousser celle-ci aussi loin que 


possible; dans les vins blancs, en effet, le moût élant séparé des pellicules ne 
pourra emprunter ces matières odorantes au cours de la fermentation: la matu- 
rité doit donc être assez avancée pour que déjà celles-ci aient commencé à péné- 
trer dans la pulpe du grain. 

Le raisin blanc d’ailleurs, sauf quelques cépages, est plus résistant que le 
rouge aux maladies et aux intempéries qui altèrent si profondément la couleur 
des cépages rouges. en dépréciant notablement la valeur de leurs vins. Si les 
cépages blancs sont déjà touchés par des altérations, cela n'a pas les mêmes 
conséquences que dans la vinification en rouge, puisqu on sépare le moût d'avec 
les grappes altérées. Ces raisons expliquent l'opportunité de vendanger les 
raisins blancs le plus tard possible. 

En terminant ces courtes observations, nous dirons que les caractères empi- 
riques qui servent à juger de la maturité (dureté du pédoncule de la grappe, 
facilité avec laquelle le grain se sépare et la pulpe se détache de la pellicule, 
couleur de celle-ci, saveur du moût) sont pratiquement suffisants. Mais 
tout en les présentant, le raisin peut quand même continuer encore à gagner 
sur pied. 

Le moyen le plus précis de déterminer la maturité est, sans contredit, la dé- 
termination du sucre par la prise de densité du moût ; tant que la densité du 
 moût augmente, on peut laisser le raisin sur pied et le couper quand elle reste 
stationnaire. 


E. ROUSSEAUX, 
Directeur de la station agronomique de l'Yonne. 


(1) Notre détermination du 5 octobre correspondait à une densité du moût de 1.089; il ren- 


fermait 207 grammes de sucre par litre, susceptible de fournir un vin de 12°,2; l'acidité était 
de 7:",31 par litre. Il s'agissait d’ 
rité précoce. ;, 

2) Bulletin du Ministère de l'Agriculture, 1895 et 1898. 
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une jeuñe vigne de Beaunois, à bonne exposition et de matu-. 
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Les inondations : secours, emploi des vins avariés, distillation (F. Converr).— Le régime légal des 
vins et des eaux-de-vie (C. R.). — Instructions administratives : délivrance des expéditions 
aux récoltants ; régime des vins doux naturels. — La répression des fraudes : services départe- 
mentaux (C. R.). — Les récoltes d'orge et d'avoine de 1898 à 1907 (C. R.). — Laboratoire 
d'analyse. — Congrès viticole régional et concours des vins de la côte chalonnaise à Chalon- 
sur-Saône. — Informations : Expériences sur la destruction du Phylloxéra par l'électricité en 
Italie ; Emploi du sulfure de carbone pour la recherche de l'acide salicylique dans le vin ; Nos 
vins au Danemark; le vignoble du Gros-Caillou; La délimitation de la Bourgogne viticole; 
L’exposition horticole d’automne. — Mérite agricole : promotions et nominations. — 
Bibliographie : Les raisins de table, par H. LATIÈRE ; Cours méthodique de viticulture et 
de vinification, par MM. Azrarp et Dépuiser; La culture du riz en Italie et en Camargue, par 
M. pe Laroque; Sur les origines de la pomme de terre cultivée et sur les mutations gemmaires 
culturales des Solanum tubériféres sauvages, par le D' Enouarp Hecxez; Encyclopédie des 
connaissances agricoles, sous le patronage de MM. AporPpne Carnor et Ep. MAMELLE. 


Les inondations : SECOURS, EMPLOI DES VINS AVARIÉS, DISTILLATION. — Depuis 


- le 25 septembre, des pluies torrentielles se sont succédé presque sans inter- 


ruption dans nos départements du Midi, pour s'étendre à la vallée du Rhône et à 
la France entière. L'Espagne, l'Italie et l'Angleterre même n’y ont d’ailleurs pas 
échappé. Elles ont accumulé désastres sur désastres. Quand, il y a huit jours, 
nous signalions les dernières catastrophes dont nous étions informés par le lélé- 
graphe, nous pensions être arrivés à la fin de cette longue période calamiteuse 
qui, dans son genre, reste sans précédents de mémoire humaine. Ce n'étaient 
cependant pas les dernières épreuves qu'on devait subir. Les rivières qui reve- 
naient peu à peu à leur régime normal ont de nouveau débordé. Dans la jour- 
née du 18, en particulier, l'Hérault, le Vidourle, la Cèze, grossis par suite de 
trombes d'eau qui sont tombées sur un sol déjà gorgé d'humidité, sont sortis une 
fois de plus de leurs lits pour causer de nouveaux et énormes dégâts. 

Si les pluies amènent partout des ennuis, rendant les semailles difficiles ‘dans 
les pays de céréales, contrariant la rentrée des betteraves dans le Nord, ellesont 
des conséquences autrement graves dans la plupart de nos régions viticoles où 
elles ont compromis la vendange ; leur persistance a pris la proportion d’un véri- 
table fléau pour les départements de l'Hérault, du Gard et des Pyrénées-Orien- 
tales. Sur bien des points on a dù abandonner la vendange ; sur d’autres, on n’a 
rentré que des raisins souillés, d’une utilisation diffcile ; les terrains eux-mêmes 
ont souvent été plus ou moins endommagés. D’importants travaux d’art ont été 
détruits ; il y a eu de trop nombreux accidents de personnes. Les pertes qu'ont 
éprouvées les particuliers ont été aggravées, en outre, par les dommages dont 
ont souffert les voies ferrées et les routes. Des communes sont restées plusieurs 
jours sans communication, ni par voie ferrée, ni par télégraphe, avec d’autres 
communes voisines. Pendant un certain temps encore, le service des chemins de 


fer restera désorganisé et insuffisant pour répondre aux besoins de la vie 


locale. 


Quand on cherche les causes du mal, on les rapporte principalement au déboi- 
sement des montagnes et à l’imprévoyance des générations anciennes. Si jus- 
Ufié que soit ce raisonnement, et si urgent qu'il soit de revenir sur des mé- 
thodes d’exploitation ou mieux de destruction de nos massifs boisés dont on 
vient de constater les effets désastreux, il faut courir au plus pressé et s'occuper 
du soulagement des misères présentes. Le gouvernement a décidé à cet effet 


- de demander aux Chambres, dèsleur rentrée, un crédit exceptionnel de 6 millions 


x 


de francs ; il à invité, en outre, les Conseils généraux, à voter, de leur côté, des 
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secours aussi élevés que possible. Nos assemblées départementales, déjà serrées 
dans leurs budgets qui s’enflent sans discontinuer, et obligées de compter. avec 
les protestations des contribuables qui résistent de plus en plus à l'aggravation 
de leurs charges personnelles, feront ce qu'elles PORANR Toutes ces ressources 
n'iront pas très loin. | 
Aussi, conformément à l'avis exprimé par le Conseil général de l'Hérault, les 
représentants au Parlement des départements les plus éprouvés cherchent 
autre chose, et ils étudient le projet d’une vaste loterie nationale qui pourrait 
laisser un excédent de recettes d’un certain nombre de millions sur les frais d’or- 
_ganisation. | | | 
Il faut penser aussi aux récoltes et à leur écoulement. La question est d'au- 
tant plus délicate qu’on ne peut guère compter sur la qualité. Tout en étant mé- 
diocres, les vins de vignes inondées ne seronl pas dangereux pour la consomma- 
tion. On trouvera des personnes qui s’en contenteront. Ne serait-il pas cruel 
d'interdire les manipulations loyales qui, seules, peuvent permettre de les uti- 
Hser ? Nous ne croyons pas qu’on ose, à cet égard, se montrer trop sévère. Mais 
-si ces petits vins sont mis dans le commerce, ils feront, après rafistolage, une 
concurrence difficile aux vins bien constitués, et les suites des inondations 
s'étendront, par voie de répercussion, à la masse générale des vignerons. 
N'y aurait-il aucun moyen de sortir de celte situation? L'idée de la distillation 
se présente naturellement. Dans l'intérêt de la viticulture, il convient de diriger 
les vins défectueux vers la chaudière. Mais ils ne prendront cette voie que sion 
la leur aplanit. Deux systèmes ont été proposés. Le Conseil général du Gard a 
demandé au gouvernement de prélever sur les sommes allouées par le Parlement 
aux communes ravagées une prime à la distillation de 25 francs en faveur seule- 
ment de la transformation en alcool des vins avariés par suite des inondations. … 
Dans le même ordre d'idées, le Conseil général de l'Hérault, revenant au système 
proposé par M. Augé et connu sous son nom, a réclamé une prime à la distil- 
lation calculée sur la base de 0 fr. 50 par degré. Qu’on adopte l’une ou l'autre de 
ces méthodes, on évitera, comme le dit avec raison M. F. Bruneton, de voir 
déprécier le cours des vins normaux par l'apport de vins qui seront cédés à vils 
prix etserviront de prétexte à la baisse. Ce sera prévenir l'extension d’un mal- 
heur qui menace de frapper ceux qui ont pu croire y avoir heureusement échappé. 
Sans doute, la détaxe de certains alcools, sous une forme quelconque, soulèvera 
une vive opposition. Elle a cependant, pour elle, les circonstances. Ne serait-elle 
obtenue qu’à titre temporaire, avec d’étroites garanties, qu’elle constituerait une 
mesure fort utile. Présentée avec ménagements, à titre transitoire, elle ne se 
heurterait peut-être pas à des obstacles insurmontables. Nous pensons que son 
étude ne peut manquer d’être prise en très sérieuse considération. Dans le cas 
de réussite, son application,immédiatement profitable, préparerait, sans la pré- 
juger, la solution à donner au problème de la taxe différentielle. L'expérience, 


que recommande la situation, aurait ainsi des résultats positifs et durables. pe 
— F. COoNvERT. | 2 
Le Régime légal des Vins et des Eaux-de-Vie. — La loi du ë É> 


1°" août 1905 sur la répression des fraudes laissait le champ libre à beaucoup de Le. 
suppositions. En réglant ses conditions d'application, le décret du 3 sep- 
tembre 1907, mürement élaboré cependant puisqu'il n'a été rendu que plus de 
deux ans après la promulgation des règles législatives, n'a pas supprimé, comme 
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nous l'avons dit, toutes les incertitudes. Quelques personnes se demandent 
même s’il ne les a pas augmentées. À en croire certains organes de la presse 
spétiale, et notamment le Journal des Contributions indirectes qui passe pour 


- refléter l'opinion de la Régie, l'administration du Ministère des Finances aurait 
…__ peine à marcher d'accord avec celle du Ministère de l'Agriculture. Au lieu d’être 


une garantie d'union, l'intervention des deux services ne ferait que de créer une 
* cerlaine incohérence, pour nous servir d'un mot à la mode. Cette situation ne 
nous élonne pas outre mesure, et nous nous sommes expliqué sur ce péril dans 

- notre précédent numéro. Plus on serre une question de près, plus se présentent 
| de points de détail d'une précision difficile. Le régime des vins et des eaux-de-vie 
J est trop complexe pour qu'on puisse prétendre le fixer en un document qui ne 
laisse, dès sa publication, place à aucune critique. Le temps s'impose, un temps 
très long. On a demandé une réglementation aussi étroite que possible; ses 

_ lacunes sont de celles auxquelles on ne pourrait échapper. | 
Nous avons signalé les premières interprétations d’origine administrative à 
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relèverons d’autres si elles viennent à se produire, ce à quoi il faut s'attendre. 

Le régime des vins est celui qu'il est particulièrement urgent de préciser, si ce 
n'est même trop tard. On peut réfléchir à la rigueur à celui des eaux-de-vie, et 
chercher à en bien interpréter les diverses dispositions pendant qu'il est temps 
encore. Cest ce que viennent de faire les principaux Syndicats de distillateurs 
industriels. Leurs observations, exposées dans une lettre au Ministre du Com- 

_ merce, sont intéressantes à plusieurs points de vue. 

FSslôn les distillateurs, il serait permis à des négociants établis à Cognac d’ex- 
pédier de simples Fe d'alcool d'industrie avec des eaux -de-vie, sous une 
étiquette du genre 1)... et Ci°, négociants à Cognac (Charente). On pourrait de 

| même, pourvu qu'on soit domicilié en Champagne, vendre des mousseux de 
_ fantaisie sous une étiquette dans laquelle serait mentionné seulement la qualité 

de propriétaire à Reims (Marne). C’est, à notre avis, une faculté qui ne nous 
4 semble pas résulter des textes. Sans doute, de l’article 11, qui ne permet de faire 
figurer sur les marques la qualité de propriétaire, viticulteur ou négociant en 


pe bat) 6 


AR ETES: 'E ti 0, FN, “23 
SR A A) pete Papi 
y? 


ë., un point donné, qu’à la condition de posséder une propriété, un vignoble ou un 


__ établissement commercial au lieu indiqué, on peut être tenté de conclure a con- 
_  trario que la qualité de propriétaire, viticulteur ou négociant autorise à vendre 
_ des produits quelconques sous l'appellation de sa résidence. Mais l’article 4, 
_ imposant aux commerçants « la dénomination sous laquelle le vin est mis en 
vente », nous paraît exclusif d’une pareille conclusion. Il suffit, en tout cas, que 
l'avis nice ait pu être exprimé par des négociants autorisés, pour qu il nous 
ait paru utile de le relever. 

_ Les Syndicats de distillateurs nous paraissent plus logiques quand ils criti- 
quent la faculté de désigner sous le nom d’eaux-de-vie, sans complément, les 
mélanges d'eaux-de-vie de cidres, de prunelles, de he de quetsch, de 
genièvre, avec de l'alcool d’ industtis, alors que les mélanges semblables d’eaux- 
de-vie de marc de et kirsch, qui sont 1. des eaux-de-vie de fruits et bien supé- 
rieures aux précédentes, sont tenus de se présenter sous la qualification d’eau- 
de-vie « de fantaisie ». Notons, à ce propos, que les mélanges d’eau-de-vie de vin 
et d'alcool d'industrie ont doi à la dénomination d’eau-de-vie (art. 7, para- 
_ graphe 2). | 

Les distillateurs demandent, à un autre point de vue, si leurs entrepôts ou 


LE" 


propos de certaines dispositions du décret d’administralion publique; nous en 


440: ACTUALITÉS 


——— 


usines « qui ne sont que des ateliers de fabrication », doivent être soumis aux 
mêmes obligations que lés établissements de détail. Le 

Ils voudraient savoir enfin s’ils peuvent accepter ou s'ils doivent refuser pour 
la fabrication de quelques vins de liqueur ou vermouts, des vins blancs provenant 
d'Aramons dérougis par le noir animal ou dépiqués par le tartrale de potasse. 

La première et la dernière de ces questions présentent un égal intérêt pour la pro- 
priété et pour le commerce. Les autres nous paraissent relativement secondaires. 
5 il est permis d’avoir sur toutes des opinions personnelles, on ne peut cependant 
condamner des apprécia!ions différentes, et l'indécision a des inconvénients évi- 
dents qu’il conviendrait de voir éviter sans attendre les décisions des tribunaux. 
Dans les conditions actuelles, nous croyons que c’est, par la force des choses, 
l'interprétation la plus large qui doit prévaloir. Ce n’est pas toutefois le but que 
visent les partisans de la réglementation. — C. R. 


Instructions administratives : DÉLIVRANCE DES EXPÉDITIONS AUX RÉCOL- 
TANTS. — Une circulaire de la Direction des Contributions indirectes, en date du 
8 août 1905, n° 613, autorisait la délivrance, aux propriélaires récoltants, de 
titres de mouvement à une recette buraliste autre que celle de la circonscription 
où ils habitent. Cette faculté peut-elle être maintenue depuis la loi du 29 juin 1907 
qui oblige les viticulteurs à déclarer leur récolte dans la commune où ils fabri- 
quent leur vin? Consultée sur ce point par un de ses directeurs de département, 
la Direction générale des Contributions indirectes a répondu de la manière 
suivante par la note autographiée n° 92 du 25 septembre 1907 : 

En exigeant de tout viticulteur une déclaration des quantités de vin qu'il produit, 
l'article 1°* de la loi du 29 juin dernier a eu pour but de permettre une plus sure répres- 
sion des fraudes. Or, il est incontestable, comme le pense M. le Directeur, que, si de 
nombreux viticulteurs obtenaient l'autorisation de lever leurs titres de mouvement à 
une recette buraliste autre que celle de la circonscription où ils ont leur cave, le trans- 
fert de multiples copies de déclarations d’un bureau à un autre serait susceptible de 
créer une certaine confusion; il constituerait surtout un réel danger, quand les comptes 
sortiraient, soit du canton de récolte, soit de la circonscription territoriale d’une ambu- 
lance. D'un autre côté, le relevé par commune des expéditions faites par les récoltants 


pourrait présenter de notables discordances, comparé à l'ensemble des déclarations 
reçues à la mairie. 


Pour ces motifs, l'Administration, tout en maintenant le principe des dérogations 
admises par la circulaire n° 613, estime que dorénayant il y aura lieu de n’accorder les 
autorisations de l'espèce, en ce qui concerne les vins, que dans des cas exceptionnels 
et lorsque, d’ailleurs, des abus ne paraîtront pas à redouter. — BO1ZARD. 

Celte restriction n’est peut-être pas bien importante : mais c'est cependant 


une petite gêne consécutive de l’obligation de déclaration de récolte. . 


RÉGIME DES VINS DOUX NATURELS. — L'article 22 de la loi portant fixation 
du budget général de l'exercice 1898, décide que, par exception au régime institué 
par un article précédent pour les vins de liqueur en général, « les vins 
doux naturels, c’est-à-dire les vins possédant naturellement une richesse alcoo- 
lique totale acquise ou en puissance d'au moins 14 degrés, pourront, à la 
demande des producteurs etsur justification de leur nature, être maintenus sous 
le régime ordinaire des vins ». Ils échappent donc ainsi à la taxe calculée sur. 
leur force alcoolique totale, taxe exigible des vermouts el des vins de liqueur ou 
d'imitation (même loi, art. 21). Consulté sur le point de savoir si l'énumération 
donnée par les instructions précédentes des cépages (Clairettes, Gouache, Muscat) 
et des vins eux-mêmes (Banyuls, Frontignan, Grenache et Muscat) devait être 
considérée comme limitative. M. L. Martin, directeur général des Contributions 
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indirectes, confirmant les indications données à M. Pelisse par une lettre que 
_ nous avons publiée dans notre numéro du 3 octobre, s’est expliqué ainsi qu'il 
suit par une note autographiée n° 89, en date du 23 septembre 1907 : 

Aux termes de la loi, peuvent être placés sous le régime de l’article 22 de la loi du 
13 avril 4898, les vins possédant naturellement une force alcoolique, acquise ou en 
puissance, d'au moins 1# degrés. Cette richesse ne peut être obteñnue que dans des 
conditions de culture particulières, impliquant un climat et un sol favorables, ainsi que 
l'emploi de cépages spéciaux. En France, ces conditions ne sont guère réalisées que 
sur quelques points de la région méridionale. 

Les indications contenues à cet égard dans les instructions ont pour objet de déjouer 
les manœuvres qui tendraient à faire admettre au régime des vins doux naturels des 
produits qui n’y ont pas, droit. Mais l'Administration n a pas entendu donner une énu- 
mération limitative des cépages ou des crus producteurs de vins de l’espèce. Le bénéfice 
de l’article 22 de la loi du 13 avril 1898 doit done être accordé, moyennant des garanties 
et sous les conditions stipulées dans cet article, pour tout vin dont la richesse naturelle 
atteint la limite minimum de 140. 

Toutefois, il est bien entendu que le régime des vins doux naturels doit être réservé 
aux produits préparés exclusivement avec des vendanges possédant en puissance cette 
richesse minimum. Par suite, il y aurait lieu de considérer comme ne remplissant pas 
les conditions prévues par la loi, les moûts ou vins qui proviendraient d’un mélange de 
raisins de cépages différents, ayant les uns plus, les autres moins de 14° de richesse 
naturelle, alors même que leur mélange présenterait un titre moyen égal ou supé- 

2 rieur à 14°. 

Il convient que le service, pour s’assurer que le vœu de la loi est rempli, soit mis en 
mesure d'effectuer ses constatations non seulement sur les moûts, mais encore sur les 
vendanges elles-mêmes, et qu'il procède par épreuves à la vérification du degré gluco- 
métrique dans les comportes servant à effectuer le transport du vignoble au pressoir. — 


L. MARTIN. 


Cette décision intéresse les viticulteurs qui peuvent obtenir des vins doux natu- 
rels. Si le nombre en est assez limité, leur production mérite d’être encouragée, 


La répression des Fraudes : SERVICES DÉPARTEMENTAUX. — Nous avons 
exposé, dans notre numéro du 17 octobre, l'organisation du système du service 
départemental de répression des fraudes mis en vigueur par arrêté préfectoral 
dans l’Aude. Seuls les agents commissionnés par le parquet auront qualité pour 
opérer des prélèvements. D’autres départements méridionaux sont disposés à 
suivre cet exemple, sollicités qu'ils sont de le faire par les représentants de la 
viticulture. Mais la condition de l'agrément préfectoral n’est pas acceptée sans 
protestation et l’administralion ne veut pas s’en déparlir. 

Pressé de s'expliquer sur ce point au cours de la dernière session du Conseil 
général, M. le Préfet de l'Hérault a déclaré que les Syndicats ou Associations 
pourront nommer tels agents qui leur conviendront, à la condition toutefois de 
prendre les frais à leur charge. Mais il a pris soin d'ajouter « que ces agents 
devront êlre agréés par l'autorité préfectorale et qu'ils ne pourront recevoir 
d'ordres que de celle-ci ». Il y aura des agents départementaux et des agents 
communaux qui instrumenteront, les premiers dans les départements, les seconds 
dans une commune, 

Pourquoi, a-t-on objecté, ne pas assimiler les uns et les autres aux gardes- 
chasse qui, tout en étant assermentés, sont autorisés à se conformer aux ordres 
de ceux qui les emploient ? Manifestement, les partisans de la répression la plus 
rigoureuse se défient de l'intervention administralive; ils réclament la faculté 
d'agir comme ils l’entendent au mieux de leurs intérêts. Selon eux, la considéra- 
tion du rôle des gardes particuliers, qui défendent les droits directs et immédiats 
des propriétaires, ne saurait être exclusive de l’idée de défense des droits collec- 
lifs que doit revendiquer un groupement soucieux de se mettre à l'abri des abus 


ere Éépende de ne encore des disputent 7 le faut en d’ ailleurs 
pour que les représentants du gouvernement dans les départements se tiennent, 7 
_de leur propre initiative ou sur les instructions qui leur ont été données, Adavis 
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qu'ils expriment avec une complète unanimité. = 
Mais comment la faculté de commissionnement laissée aux préfets se cree ee. 
t-elle avec le droit accordé par l’article 9 de la loi du 29 juin 1907 à tous syndi- “2 
cats formés conformément à la loi du 21 mars 1884 pour la défense des intérêts 
généraux de l’agriculture ou de la viticulture, ou du commerce et trafic des vins, 
d'exercer sur tout le terriloire de la France et des colonies les droits reconnus à 
la partie civile par divers articles du Code d'instruction criminelle relativement 
aux faits de fraude et de falsification des vins? En leur reconnaissant le droit de 
demander le commissionnement d'agents de prélèvement, c'est évident, Soit. 
Mais cette obligation de faire agréer leurs agents n'est-elle pas une restriction 
de l’autorisation qui leur a été donnée? La loi en question a été volée rapide- 
ment, sous la pression des événements; il n’est pas étonnant qu’elle comporte Æ 
certaines dispositions à revoir et à compléter. — C. R. ? 
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Les récoltes d'orge et d'avoine de 1898 à 1907. — Nous avons 
donné précédemment les résultats de la récolte du blé, du seigle et du méteil LEE : 
en 1907. Voici, d'après les rapports des professeurs d'agriculture et le résumé 
du Journal officiel, l'état ppp des récoltes de seigle et d'avoine Le les 


dix dernières années : Re 
ORGE : AVOINE 


NN 
Surface É _ Surface ES 
ensemencée Production ensemencée Production - = 

en milliers en milliers , - en milliers en milliers 

d'hectares de tonnes d'hectares — detonnes - 
1 ANR Dee 814 10.563 3.887 &6.675- 2 
LEE ORNE SRE bte 806 10.265 SIL SRE 44,694 
MONDES rennes 157 9.404 3932-24 AL 
LU Pre Pet ! 744 8.718 3.885 36.999 
TORTUE, me 693 9.478 3.892 46.403 
DO En me de 697 9.815 3 843 + 49,979: - 
MOOD Se one en 704 8.579 er [= 49, 224 
LD OD TM ue U ne 706 ROSE 3.812 Sr 371 
1 RSC A 2 : 709 8.245 3.85% 42.835 
MODAT. LA mi ee 718 10:461 3-863 52.806 
Moyenne.............. 735 - 9.440 _ 3.863 44.855 


- Depuis dix ans, la surface consacrée à la culture de l'orge a diminué de près 
de 100.000 hectares, d'un huitième environ, en dépit des recommandations et 
_des efforts consacrés à sa défense. Gelle de l'avoine s se maintient, au contraire, 


prix généralèment rémunérateurs et les progrès de l'assolement triennal. Coté 
le blé, l'orge et l'avoine ont donné d'excellents rendements en 1907. — C. R. 


admettant le laboratoire municipal de Rouen à procéder aux analyses de boissons 
denrées alimentaires et produits agricoles. Le ressort de ce laboratoire embrasse les Le 
départements de la Seine- Inférieure (moins les arrondissements du Havre et d’ Free 
de l'Eure et du Calvados, 
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D nsc Hticele D ÉIOMaT et concours des vins de la côte chalon- 
_naise à Chalon-sur-Saône. — Dimanche 17 novembre se tiendra à Chalon, dans 
une salle qui sera ultérieurement désignée, le CONGRÈS VITICOLE qui réunira les délé- 
cués des Syndicats de l'Yonne, de la Côte-d'Or, de Saône-et-Loire, de l'Ain et du Jura. 

Le CONCOURS ANNUEL DE VINS de la côte chalonnaise organisé par l’ Union agricole 


BA et viticole auralieu le dimanche 24 novembre prochain. 

E: Informations : EXPÉRIENCE SUR LA DESTRUCTION DU PHYLLOXÉRA PAR L'ÉLECTRI- 
: CITÉ EN ITALIE. — Cette année, à Ghemme, province de Novara, la Société suisse 
È d’électroculture, système Fuchs, a fait sous la direction de la chaire ambu- 
$ ; lante d'agriculture de Novara, une expérience sur la destruction du Phylloxéra 


| par l'électricité. Le courant était donné par une dynamo de 3.000 volts (mise en 
- action par un moteur à pétrole) et passait dans un double couple de conduc- 


$ teurs étendus sur les fils soutenant les vignes, le courant fut donné à six reprises 
ee -- différentes et pendant un quart d'heure chaque fois, séparées par un intervalle 
4 de quinze minutes également en augmentant toujours graduellement la force 
5 du courant. Après quelques jours, on constata que le résultat de l'expérience 
3 avait été absolument négatif. 


#4 La Société suisse a fait observer que ses machines étaient construites pour 
_ opérer sur des vignes suisses dont le mode de culture est différent de celui 
_ employé en Italie et que, par conséquent, il n’était pas étonnant que le traite- 


Nr | 


-__ ment n'ait pu agir avec l'efficacité habituelle. Les expériences doivent être 
» reprises incessamment, mais les viticulteurs piémontais paraissent avoir peu de 
confiance dans le résultat de ces essais. 
£- 24% af * 


| EMPLOI DU SULFURE DE CARBONE POUR LA RECHERCHE DE L'ACIDE SALICYLIQUE 
EE - DANS LE VIN. — Dans le Journal américain de chimie, M. Dubois expose que lorsqu'on 
extrait l'acide salicylique du vin par l’éther, ce dissolvant enlève en même temps du 
tanin, des matières colorantes et d’autres substances, qui gênent la réaction de l’acide 
salicylique au moyen des sels ferriques ; aussi a-t-on proposé, pour éliminer ces influences 
d'épuiser l'extrait éthéré par de l’éther de pétrole. Les recherches de l’auteur ont établi 
que ce dernier dissolvant n’extrait qu'une partie de l’acide salicylique. Il a étudié com- 
parativement divers dissolvants : benzine, sulfure de carbone, tétrachlorure de carbone, 
chloroforme, mélange de 90 % d’éther de pétroleet de 10 % d'éther. C'est le sulfure de 
carbone qui extrait le plus complètement l'acide salicylique présent, Le chloroforme et 
_ le mélange d’éther de pétrole et d’éther ont l'inconvénient de dissoudre trop de matière 
___ colorante. 
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_ Nos vixs AU DANEMARK, — Une sérieuse menace se précise contre l’importa- 
3 LS tion des vins et spiritueux de France — qui constitue 75 p. 100 de l'importation totale 
É. . du Danemark. Le ministre des Finances vient de déposer sur le bureau du Parlement 
- un projet de réforme douanière, qui surtaxe si fortement les vins et spiritueux français 


P] 


.—— 
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l'Allemagne nous rend la concurrence impossible.Iln’est pas inutile de rappeler à cette 
Occasion les démarches très actives faites en ce moment par le Danemark pour obtenir 
: l'admission # à la Cote de la Bourse de Paris de valeurs danoises. Les associations viti- 
coles feront donc bien d’être vigilantes. | 


à _ qu'il équivaut à leur en interdire l’entrée. D’autant que le nouveau tarif consenti à 
# 
Er Ë 


LE VIGNOBLE DU GROS-CAILLOU. — L'Etat vient de vendre en un seul lot, sur la 
mise à prix de 4,300.000 francs, les anciens « Magasins centraux de la guerre » et leurs 
| annexes, couvrant une superficie de 24.383m10, comprise entre le quai d'Orsay, la rue 
-. de l'Université, l'avenue Bosquet et la rue Malar. Un nouveau quartier, percé de rues 
__ nombreuses, va être créé là. 
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Détail curieux : la surface des terrains en cours et jardins, comprenant 10.650 mètres 
carrés, c'est-à-dire presque la moitié de la surface totale que l’on va transformer, était 
en partie plantée de vignes. Ce vignoble était bien le dernier et le moins connu des 
vignobles parisiens. Il donnait à nos soldats et ouvriers militaires, en certaines années, 
un petit «picolo » apprécié sous le titre ironiquement pompeux de « Château Gros- 
Caillou ». On n’aura pas à regretter. sa disparition, car les maladies de toutes sortes 
l'avaient dévasté. 


LA DÉLIMITATION DE LA BOURGOGNE VITICOLE. — La Commission de délimi- 
tation de la Bourgogne viticole s’est réunie le 19 octobre. La plupart des députés de ia 
Côte-d'Or, de Saône-et-Loire, de l’Yonne, et M. Renard, député de la Nièvre, assis- 
taient à la réunion. Il a été décidé, après une longue discussion, que la Bourgogne 
viticole comprendrait les départements entiers de l'Yonne, de la Côte-d'Or, de Saône- 
et-Loire, et l'arrondissement de Villefranche (Rhône). L'incorporation des cantons de 
Tanay (Rhône), des Riceys (Aube) et des Côtes-Fleuries (Rhône) a été rejetée. 


L'EXPOSITION HORTICOLE D'AUTOMNE consacrée aux CHRYSANTHÈMES, Fruits, 
Fleurs et Légumes de saison, ainsi qu'aux industries et beaux-arts horticoles, organisée 
par la Société Nalionale d'Horticulture de France ouvrira ses portes aux Serres du Cours- 
la-Reine à Paris, le vendredi 8 novembre, à midi, pour les fermer le dimanche 147, 
à 6 heures du soir. Un concers civil ou militaire aura lieu tous les jours de 2 à 5 heures. 
L'Exposition sera éclairée à l'électricité. ; - 


Mérite agricole : PROMOTIONS ET NOMINATIONS. — Par décrets en date du 
5 et du 13 octobre 1907, et par arrêtés en date des mêmes jours, la décoration du Mérite 
agricole a été conférée aux personnes ci-après désignées : 

Grade de commandeur. — MM. Ceccaldi, à Uta (Corse); Couanon, inspecteur général 
de la viticulture; Gilliard, à Radès (Tunisie) ; Pelissier, à Châteaurenard-de-Provence 
(Bouches-du-Rnône). 

Grade d'officier. — MM. Baïssas, négociant en vins à Toulouse; Bardoux, à Rilly-la- 
Montagne (Marne); Bastide, à Aigues-Vives (Gard); Billy, à la Manouba (Tunisie); 
Chaleil, préfet de la Corse; Desbats, sous-préfet de Saint-Jean-d'Angély; Durand, 
à Figeac; Guillou, à Toulouse ; Lagardère, à Castelnau-d'Auzun (Gers); Me Lagrenée, 
à Chaouat, caïdat de Tébourba (Tunisie); Pradel, à Sorges (Dordogne); Rabinel, à 
Calvisson (Gard); Roy, à Béja (Tunisie). 


Grade de chevalier. — MM. Andrieu, négociant en vins, à Toulouse; Astier (Fran- 


cois}, viticulteur, à Soyons (Ardèche); Barre, régisseur général des domaines du Crédit 
foncier dans la Haute-Garonne, à Toulouse; Bellamy, à Chagnon-d'Aumagne, com- 
mune d'Aumagne (Charente-Inférieure); Benquet, à Bommes (Gironde); Bicail, 
industriel à Tunis; Brézillon, négociant en vins à Paris; Cazeaux, à Gradignan 
(Gironde); Constant, négociant en vins à Sainte-Marthe (Bouches-du-Rhône); Coutant, 
à Contres (Loir-et-Cher); Delasvergnas, à Saillat, commune de Chaillac (Haute- 
Vienne); Delayre, à Soucieu-en-Jarrest (Rhône); Delouche, à Sagonne (Cher); 


Delporte, à Montpellier (Hérault); Desbouiges, à Orchaise (Loir-et-Cher); Dulou, à 


Cérons (Gironde); Dunand, à Aime (Savoie); Durand, à Puyricard (Aix) (Bouches- 
du-Rhône); Durvis, à Pontchartrain (Seine-et-Oise); Gadras, à Condéon (Charente); 
Gourdault, négociant en vins à Paris. 

MM. Guérin, négociant en vins à Paris; Guigné, à Poitiers (Vienne); Jouvencel, 
négociant en vins, à Rousset (Bouches-du-Rhône); Lacan, à Pierrefiche (Aveyron): 


Laorenzi, à Ajaccio (Corse); Licari, à Tuuis; Mabelly, à Vauvert (Gard); Marchier, à 


Ajat (Dordogne); Maubourguet, président du bureau des experts du tribunal de com- 
merce de Bordeaux (Gironde); Muzio Olivi, à Ile-Rousse (Corse); Nozières, à Figeac 
(Lot); Passignat, à Saulcet (Allier); Teycheney, à Izon (Gironde) ;- Tresserre, au 
Perthus (Pyrénées-Orientales); Vaillant, à Fleury-la-Rivière (Marne); Verry, inspec- 
teur adjoint de l’agriculture à Tunis. 


Bibliographie.— Les raisins de table, par H. LATIÈRE, préface de R. SALOMON. 
Librairie Lucien Laveur, à Paris, 13, rue des Saints-Pères. Prix : 2 francs. — L'auteur 
appelle Pattention des: viticulteurs sur les variétés susceptibles de produire des raisins 
capables de concurrencer par leurs qualités et leur beauté ceux qui arrivent d'Italie et 
d'Espagne sur les marchés étrangers. Il étudie les différents systèmes de taille qui 
peuvent être utilisés dans la culture des raisins de table. D. 


Cours méthodique de viticulture et de vinificalion, à l’usage des écoles primaires et 
des cours d'adultes, par MM. ALLARD et DÉPUISET. Paris, hbrarie Belin frères, 


52, rue de Vaugirard, — Nos écoliers trouveront dans cet ouvrage élémentaire des 


notions qui leur seront utiles. 
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La. culture du Riz en taie et en Camargue, par M. DE LAROQUE, cn départe- 
mental d'agriculture. Marseille, Imprimerie nouvelle, 31, rue Sainte. — Cette brochure 
est le rapport que M. de Laroque a rédigé au nom de la délégation du Conseil général 


= des Bouches-du-Rhône. Il y a là des pages fort intéressantes à lire pour ceux qui 
- s'intéressent à l'acclimgtation en France des plantes des pays chauds. 

‘à 

A Sur les origines de la pomme de terre cultivée et sur les mutations { gemmaires culturales 
- des Solanum tubérifères sauvages, par le D* ÉpouarD HECKEL. Marseille, imprimerie 


Barlatier.— Dans ce travail, l’auteur examine les données historiques ; puis il expose ses 
es recherches expérimentales et en déduit des conclusions fort intéressantes pour tous 
ceux qui suivent les progrès Fe ont été faits ces dernières années dans la culture de la 
pomme de terre. 


Encyclopédie des connaissances agricoles. — Cette encyclopédie est publiée sous le 
HE en de MM. ADOLPHE CARNOT et Eb. MAMELLE ainsi que sous la direction de 
. CHANCGRIN, ingénieur-agronome et directeur d'Ecole d’ Lee Elle est publiée 


| ne une forme élémentaire et classique par la librairie Hachette, 79, boulevard Saint- 
Germain, à Paris. Parmi les ouvrages qui ont déjà paru, nous horde Chimie générale 
- appliquée à l'Agriculture, par Chancrin; Chimie agricole, par Chancrin; les "Plantes 


textiles, par € Bonnétat : Viticulture moderne, par Chancrin; Les Forêts, par 
A. Fron; le Blé, la Farine et le Pain, par Ed. Rabaté; le Vin, par Chancrin : le Cidre, 
par Touchard : le Sucre, par G. Pagès : la Bière, par À. Morean ; les Eaux-de-vie et les 
Alcools, par G. Pagès ; les Essences et les Parfums, par À. Rolet : Laiterie, Beurrerie, 

Fromagerie, par V. Houdet ; Huilerie agricole, par P. d'Aygalliers ; les Conserves 
alimentaires, par L. Lavaine. Le prix de ces ouvrages varie de 0 fr. 50 à 2 fr. 50. Ces 
petits volumes s'adressent surtout aux élèves des écoles primaires et secondaires. 
d agriculture à qui ils rendront de grands services. 
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_ De nos Correspondants : 


HÉRauLr (Béziers, A7 octobre 1907). — Pour la troisième fois les cours d'eau 

_ débordent et les coteaux sont ravinés. Beaucoup de vignes présentent un aspect 
_ lamentable, surtout sur les terrains en pente où elles sont déchaussées et déje- 
tées. Béadconn de vins parfaitement naturels auront l'apparence de vins mouillés, 
les pluies se sont chargées de faire le mouillage; j'ai vu des vins nouveaux de 4 
_ à 5° d'alcool, et-des acidités de 2 à 25 (en acide sulfurique), le limon en ayant 
neutralisé [a plus grande partie. Les goûts de terre sont extrêmement fréquents. 
E . Aussi des négociants achètent, paraît-il, à bas prix, des vins de faible degré 
=. -alcoolique pour les couper avec de gros vins d'Algérie dont le prix peu élevé 
- permet encore de faire des bénéfices. Cette raison s'ajoute à la pénurie de loge- 
ment pour faire baïsser les cours. 
“Æ Les excédents sont surtout nombreux dans les Pyrénées-Orientales, ce qui à . 
détourné bon nombre d'acheteurs de notre département. Mais la propriété con- 
. tinue à bien tenir les prix, et il y a peu de ventes, toujours de 1 fr. 15 à 1 fr. 25 le 
_ degré : Caves Mandeville, de Crozals, Castels de Clapiès. Le degré, d'une manière 
_ générale, sera inférieur à celui de Pinhée précédente, même dans les vins pro- 
_ venant de vendange saine et de maturité normale, mais pour ceux-là la qualité 
sera bonne. — ANDRÉ Puvis. 


CoRsE (12 octobre). — Les vendanges en Corse se font généralement très lar- 
: dives ; contrariées cette année par les pluies, elles ne sont pas encore entièrement 
À # achevées même dans la région du littoral et, notamment, dans les environs 
_ d'Ajaccio. Maïs on peut néanmoins apprécier exactement l'importance de la 
récolte de 41907, qui peut être évaluée sensiblement au doubie de la précé- 
_ dente récolle. Les prévisions des vignerons ont été largement dépassées, et dans 
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beaucoup de caves la vaisselle vinaire s’est trouvée Fe pour loger. la 


totalité de la récolte; il en est résulté une hausse sensible sur Le prix des foudres, 


cuves et tonneaux, dont les disponibilités se trouvaient de beaucoup inférieures 


aux besoins des icones ac 


Quelques ventes de raisins sur souches ont été traitées au début des vendanges | 


à des prix variant entre 10 et 15 francs les 400 kilogrammes ; mais ce mode de 
réalisation de la récolte perd d’année en année de son ancienne importance, nos 
principaux acheteurs, les négociants niçois, trouvant à s approvisionner sur le 
littoral à de ae conditions. 

Le cours n'est pas encore établi pour les vins nouveaux, qui seront en général 
d'excellente qualité. Les vins de la récolte 1906, dont il existe encore un stock 
assez important, se vendent péniblement à des prix de 25 à 30 francs l’hectolitre, 
qui satisferaient largement le vitieulteur provençal, mais ne laissent guère de 
bénéfice à nos vignerons, étant donnés le faible rendement des vignes en Corse 
etle prix de revient élevé des façons culturales généralement exécutées à la main. 

Nos viticulteurs attendent beaucoup de la nouvelle législation sur les fraudes, 
mais il n a pas été encore précisé dans quelles conditions les nouveaux règle- 
ments pourront être appliqués en Corse. — Léon Boyer. 


LANDES. — Les vendanges sont terminées. Elles ont été effectuées assez faci- 
lement malgré le mauvais temps. Il y avait cependant déjà quelques raisins 
assez pourris. On eslime généralement que la qualité sera bonne, car la matu- 
rité était parfaite et les raisins bien sucrés ; cependant on reconnaît que les 1907 
seront légèrement inférieurs aux 1906. La quantité a été bien plus importante 
qu'on ne l'espérait ; il est vrai que l’on s'était exagéré les dégâts causés parles 
intempéries et les maladies. Les barriques se sont vendues assez cher au 


moment des vendanges, parce qu’on escomptait une récolle moins importante. 


Cette situation a amené des ventes à la sorlie du pressoir, surtout dans la 


région de Saint-Martin-de-Hinx à raison de 20 francs la barrique chalossaise 


de 300 litres; néanmoins les cours ne sont pas nettement établis. — L.S. 


GIRONDE. — Les vendanges sont terminées. Elles ont été effectuées avec la plus 
grande difficullé à cause du mauvais temps. Certains vignobles ont dû arrêter 
plusieurs fois la cueillette pour la reprendre ensuite. Des viticulteurs ont donné 
à leurs vendangeurs des vêtements en toile imperméable pour travailler sous la 
pluie. Ils ont l'intention de conserver ces vêtements et de les incorporer dans 
leur matériel viticole! Néanmoins le travail, même dans ce cas, s'est fait avec 
lenteur et en mauvaises conditions. La quantité sera partout inférieure à celle de 
l’année dernière ; la qualité sera très variable suivant les régions, mais en général 
- les 1907 n'atteindront pas les- caractères des 1906, surtout pour le degré. Les 
cours des barriques ont été très abordables au moment des vendanges; en baisse 
de 1 à 2 francs sur les cours du printemps, parce qu’on escomptait au printemps 
une récolte bien supérieure en quantité à celle que nous avons ramassée. Les 
grands propriétaires sont très gênés par la nouvelle réglementation sur les 
piquettes, parce qu'ils payaient leurs vignerons en leur donnant différentes mar- 
chandises en nature, notamment de la piquette. Or la limite de 40 hectolitres est 
inférieure aux besoins de leur personnel. Les ouvriers ont cru que les proprié- 
laires donneraient du vin à la place de piquette, mais ceux-ci s’y sont refusés 
absolument. IlLest évidemment peu rationnel de permettre à tous les vignerons 
de faire la même quantité de piquette, quelle que soit la surface de leur exploita- 
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tion. Il y a là un encouragement à la fraude pour la petite propriété et une injus- 
De pour la grande propriété. — RAymonD BRUNET. 


BEAUJOTAIS. — les vendanges et les pressurages sont terminés partout. Côle, 
arrière-côte ont achevé la récolte, et il était temps, car les pluies Mo 
qui inondent le malheureux Languedoc ruissellent sur nos pentes. 

Année jalouse, s’il en fût ! Le vignoble de plaine a subi, du fait du Mildiou de 
la grappe, un désastre véritable. Corcelles, Saint-Jean, Charentay,Saint-Georges- 
de-Reneins, ces bonnes et riches communes de la vallée de la Saône, n’ont pas 
vendangé : rien de plus triste à voir, à la veille de la récolte, que ces lignes de 
ceps sans la moindre grappe et ces vignes silencieuses toutes proches d’autres 
en plein et joyeux mouvement. Dure épreuve pour les cullivateurs; grosse 
dépense pour les propriétaires qui — c'est la tradition chez nous — vont 
nourrir leurs hommes comme dans les années de détresse où les vignes étaient 
arrachées et détruites. Grosse perte d'argent; gros malaise social dont il faudra 


parer aux conséqnences à’ force de fermeté, de prudence et d'affection aussi. .…. 


La côte, l'arrière-côte ont fait une récolte passable sur certains points, assez 
bonne sur d’autres, bonne sur quelques-uns. Mais ces heureuses exceptions ne 
compensent pas les échecs. Si l’on considère l’ensemble du Beaujolais (arron- 
dissement de Villefranche), il semble que la récolte ne s'élève pas au-dessus de 
la moilié, des deux tiers, si l'on veut de celle de 1906. Encore, les derniers 
Jours ont-ils été tout à fait favorables, à la fois à la qualité et à la quantité. 
Une pluie, alors bienfaisante, a gonflé à souhait les grappes éprouvées, mais 
préparées aussi, par les coups de chaleur de la fin d’août et des premiers jours 


- de septembre. La vigne a repris des forces et la maturité s’est bien achevée : 


suffisamment du moins, car les vendanges ont commencé peut-être un peu hâti- 
vement. Les orages effrayaient les vignerons ; le beau temps les incitait à com- 
mencer la récolte. A partir du 15 septembre la cueillette commençait. Elle s’est 


poursuivie par le beau temps : les dernières années seules ont été dérangées 


par la pluie. La main-d'œuvre a été suffisante : il y avait tant de bras inoccu- 
pés ! les salaires se sont maintenus dans la normale. Il s’est produit moins de 
désordres que les années précédentes. Si nous n’avions pas, sous les yeux, le 
cruel spectacle de tant de nos bons voisins de la plaine rudement éprouvés, nous 


aurions envie de dire que, pour nos côtes, 1907 est une bonne année, après tout | 


Le vin n'aura pas certainement les qualités du vin de 1906 — moins d'alcool, 
de tanin, de couleur, de corps. Mais le commerce nous a tant répété, l’an passé, 
que ces fameux 1906 n'étaient pas de consommation courante, que nous ne 
regrettons pas autrement cette mariée trop belle pour le ménage. Les vins de 1907 
sont bons : rouges, fermes, pas très bouquetés, mais d’un joli grain : les élé- 
ments constitutifs ont un bon dosage naturel. Point de pourriture; de la ven- 


dange chaude, ferme et parfaitement saine. Point de maladies à redouter. La 


fermentation a marché vivement : elle a un peu surpris nos hommes : et telle 
cuvée eût cerlainement gagné à être lirée plus tôt. À chercher la couleur, nos 
vignerons ne veulent pas comprendre qu'ils risquent de diminuer la richesse 
alcoolique et de nuire au bouquet.D'autant que nous avons assurément un peu 
devancé l’époque de la pleine maturité. Les premières cuvées des gens pressés 
sont un peu vertes. Mais la verdure, comme on dit ici, n’est pas un défaut, et les 
vignerons répètent le vieux brocard : Vens verts, Vins chers. 

- Seront-ils chers ? La campagne de vente a commencé assez lentement. Nous 
n'avons pas vu les marchands de vin au pressoir. Ils commencent à paraître et 
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les achats débutent. On avait de grandes espérances. J'ai peur qu'il ne faille en 
rabattre. Une des grandes cuvées de Brouilly a été vendue 140 francs la pièce, 
logée : une bonne cuvée de la Varenne, 418 francs la pièce logée. IL semble que 
ce soient là d’heureuses exceptions. Nous serons loin des prix de l’an dernier. La 
plaine vend 62 à 70 francs, nu. Nous dépasserons légèrement 100 francs; pas 
trop au-dessus, du moins pour le moment. Mais il faut songer que la récolte ee 
n’est pas abondante ; que les vins ont de très grandes qualités d'usage ; que … 


Ÿ “ 


ceux de l’an dernier n’ont pas satisfait ce « courant » qui est le gros consom- . 
mateur; qu'il faudra donc des 1907; que la vente de ceux-ci doit donc être 
facile et le prix relevé. : | RES LA 
Il faut espérer que, celte fois, nos vins ne seront plus concurrencés par la 2 

_ fraude, du moins dans la mesure où nous l’avons jadis constaté. La Régiesera 
probablement plus vigilante ; le Laboratoire, plus actif ; les Syndicats de défense 5 
surveilleront. a + £ ae + 
Les mares ont fait l’objet d'une demande assez active. Assurément il est à = 
craindre que certains acheteurs, peu scrupuleux, essayent de les utiliser pour à 
faire des vins de deuxième cuvée. Les prix que certains d’entre eux ontoftertsà 
la propriété nous ont inquiétés. D'ailleurs les marcs étaient relativement peu 4 
abondants. Les vignerons en ont employé un stock considérable pour faireleur 
«eau de gêne », sorte de piquette qui forme la boisson la plus répandue dansle 
pays. Les distillateurs ont besoin d’une quantité importante pour satisfaire aux à 
demandes de leur clientèle. Les mares se sont vendus 2 fr. 50 à 3 francs, la pièce 
de pressurage. L’eau-de-vie enchérira sans doute un peu, ce qui n’est pasàä 
regretter.Nous devons aussi constater l'heureuse tendance des propriétaires à faire = 3 
distiller sur place. C'est un progrès à tous égards, etune étape danslavoiedelacréa- 
36 à 


Men" 


Te 


tion de distilleries coopéralives, assurant l'emploi réel du marc à la fabrication 
d’eaux-de-vie et non de second vin, et aussi la loyauté de la fabrication de cetie à 
eau-de-vie. Combien de consommateurs, qui se croient des amateurs de bon marc: 
de Bourgogne, ne boivent que d’affreux trois-six du Nord, que nos savants dis- 
tillateurs ont seulement « marés » du produit de nos mares! RS. 2 
En résumé, une production restreinte, en somme très inégalement répartie E 
dans notre Beaujolais; un bon vin, présentant des qualités «sérieuseset aimables»; 
des achats encore un peu hésitants, mais qui doivent s'accentuer sur des bases 
acceptables à la fois pour le commerce et pour le producteur. Voilà comment on 
peut résumer la situation actuelle, après cette récolte de 1907, qui nous a causé 
tant de dépenses et d’inquiétudes. Un printemps glacial, avec quelques gelées, #4 
des journées brûlantes avec de multiples orages de grêle, et surtout une attaquede 
Mildiou qui a paru, à un moment donné, rendre inutiles et nos efforts de travail 
et nos dépenses de cuivre, qui a miné et ravagé une vasle étendue de vignes; 
après tant de maux et de doutes, nous tenons pour bienvenu le peu que nous * BE 


avons sauvé. — F. DE SAINT-CHARLES. RE 


ISÈRE. — La récolte a été très compromise par les maladies, et les raisins fui 2% 
sont restés indemnes ont eu beaucoup de difficulté à mürir. La quantité sera : 
très-faible dans la plaine et faible sur les coteaux. Elle n’atteindra pas la moilié 


Lot EE 


de celle de l’année dernière. Les vignes sont défeuillées, couvertes de grappes … 


no 


desséchées et présentent un aspect misérable. Les vignes à raisins blancs sem- 
blent avoir moins souffert que celles à raisins rouges. On ne compte pas sur une . 


bonne qualité en raison des avaries dont les raisins ont été l'objet. On croit 
avoir remarqué que les cépages étrangers au pays ont mieux résisté aux mala- 


dies que les cépages de la région et notamment le Servanin. En somme, c'est une 
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- année manquée pour les viticulteurs de l'Isère, et le désastre est complet quand 
on tient compte des dégâts considérables qui viennent d’être causés par les inon- 
.. dätions. —Æ EL 2" Ÿ : 
n. - < ASS 5 = — 
| _ ÆENGRAIS, SOUFRES, PRODUITS OENOLOGIQUES. — Fumier d’écuries de Marseille, sur 
wagon Marseille, 6 fr. la tonne ; fumier de mouton à l’engrais sur wagon, 15 fr. la tonne; 
croûte de crottins, 3 fr. 25 les 100 kilos; fumiers de balayures tout venant de Marseille, 
_ le wagon franco gare Nimes, 45 fr. ; fumier de balayures de Nimes, sur wagon Nîmes, 
È 25 fr. le wagon; terreaux triturés mécaniquement en vrac sur wagon, départ de 
Nimes, la tonne.4 fr. 25, en sac 5 fr. 50 ; chrysalides de ver à soie en poudre 8 à 10%; : 


- azote, franco gare, 16 fr. 75; Avignon, bourre laine 4er choix 6 à 8 Ÿ; azote 9 fr. 50 les 
= 100 kilos, gare de Lézignan; tondelle, laine de battage, 9 à 11; azote, 12 fr. 50 les 
É 100 kilos; chiffons gros draps, 7 à 9 %; azote, 9 fr. 50; chiquettes de lapin extra, 10 à 12; 
- azote, 14 fr. 50 ; chiquettes de fourrures, 10 à 12 %; azote, 13 fr. 50; cornaille triturée 


tamisée, 143 à 15; azote, 20 fr. 50 ; copeaux extra, 13 à 15 ; azote, 22 fr. 50 ; frisons de 

cornes, 12 à 14; azote, 23 fr. ; sang desséché moulu, 11 à 13; azote, 22 fr.; nitratine, 
L 7 à 9; azote, 12 fr.; marc de colle de peaux humides, 5; azote, 3 à 5; acide phospho-: 
- rique, 8; secs extra, 6; azote, 5 à 6; acide phosphorique, 13 fr. les 100 kilos. 

Les engrais chimiques sont ainsi cotés : 
Re Nitrate de potasse, 13; azote, #4; de potasse, 47 fr. les 400 kilos, gare Cette et Mar- 
seilie; 47 fr: 25, gare Cadillac. se 

Nitrate de soude, 15 à 16 %; azote, franco Lézignan, 29 fr. 35 les 100 kilos; gare de 
- Marseille, 28 fr. 50. - 
— Sulfate d’ammoniaque, 20 à 21: azote, franco gare Lézignan, 33 fr. 90 les 100 kilos; 
> gare Cette, 33 fr. 50; gare Castelnaudary, 34 fr.; gare Avignon, 33 fr. 50; gare Péri- 
-__ _ gueux, 34 fr. 50; chlorure de potassium, 50 % de potasse, gare Nimes, 23 fr. les 100 kilos: 
gare Avignon, 23 fr. 25; gare Marseille, 22 fr. 25; gare Cadillac, 23 fr. les 100 kilos; 
gare Avignon, 23 fr. 25; gare Marseille, 22 fr. 25; gare Cadillac, 23 fr., gare Périgueux, 
__  ?4fr.; sulfate de potasse, 48 à 51 Ÿ de potasse, gare Nimes, 26 fr. les 100 kilos; gare 
- Avignon, 26 fr. 50; gare Marseille, 26 fr. 25; gare Cadillac, 26 fr.; gare Péri- 
__  gueux, 26 fr. 25; gare Castelnaudary, 27 fr. 50. 
_ Kaïuite, 24 % de sulfate de potasse, 7 fr. 50 gare Cadillac, de 12 à 13 % de potasse, 
- : gare Nimes, 6 fr. 50; 23 à 25 Ÿ Sulfate de potasse, gare de Périgueux, 7 fr. 25; gare 
ce = Castelnaudary, 8 fr.; gare Cette, 7 fr. 75. 2 
5e Superphosphate minéral, 10 à 12; acide phosphorique, 5. 30 gare Marseille, 6. 30 gare 
__ Cette, 6.45 gare Pontet; 14 à 46‘acide phosphorique, 6. 50 gare de Marseille; 7. 45 gare 


Cette; 7,95 gare Pontet; 18 à 20 acide phosphorique, 8, 40 gare Marseille; 8, 45 gare 
_ Cette; 8, 85 gare Pontet. er Rte ee 

E Scories de déphophoration du Creusot, 44 fr. la tonne gare Creusot. 
=. Sulfate de fer menus cristaux les 100 kilos 5 fr. et en neige 5 fr. 50 les 100 kilos, gare 
2 Pontet (Vaucluse); Cadillac, 6 fr. 25 et6 fr:75; gare Cette, 4 fr. 75; Castelnaudary, 6 fr. 
dE - Bisulfite de potasse en füts de 100 à 120 kilos, les 100 kilos 80 francs, Nimes; par 
… kilo 0 fr. 90; 0 fr. 85 le kilo Narbonne; 1 fr, 25 Le kilo Avignon. : 
Es Acide tartrique 4e° blanc 2 f. 65 le kilo Avignon; 2 fr. 65 le kilo Montpellier, Cette, 
D Béziers; 3 fr. le kilo Castelnaudary; 2 fr. 60 Nimes. 

_  Œnotauin Appert pour vin rouge, 7 fr. 75 le kilo; vin blanc 10 fr. 75 Avignon; 
_  Tfr. 75 et 11 fr. Nimes. | 


w 


__ Colle de Flandre 1 fr. le kilo; gélatine pure pour vin blanc, 2 fr. 90 le kilo Nimes; 


. colle soleil pour vin rouge, 1 fr. 60; colle Appert 1 fr. 75; poudre blanc d'œufs 6fr. le 
= kilo, Avignon. — A. ; 


[LU 


Ÿ 


ca LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PaARis : Cours du 19 octobre 
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…_._ 15 à 20 fr. les 100 kilos. — Noix : 40 à 65 fr. les 100 kilos. — Chdtaignes : Périgord, 
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COURS DES PRINOIPAUX PRODUITS AGRIvOLES | 


CÉRÉALES [LE QUINTAL MÉTRIQUE) 


Paris 


Blés blancs. ...so.e 
= JOUX.....rvser 
— Montereau..... 


Départements 


Lyon cotes eone 
Dijon OORRRRERELERER 
Nantes...,......... 


Marchés étrangers 


Londres ............ 
Now-York......... 


Chicago. 


Paris. sc sécoeci. 


Paris 
Noire de Brie..:.. 


Beauce ......,0::. 


Départements 


Dijon ....u--eeso.s. 
Lyon. 0.0.0. 
Bordeaux .... 
Toulouse..,........ 


veto. s.e 


BLÉS 
pe 95f pu 2 {| pu DE pu 16 
SEPTAU AU AU AU 
4er ocri 8 oct. 15 OCcT.122 oct. 
23 55 À 23 60 À 23 75 | 24 00: 
23.50 | 25 40 | 23 50 À 23 80 
23 00 À 22 75 | 23 00 | 23 75 
99 90 | 22 75 | 23 65 | 23 40 
93 10 | 23 00 | 23 00 | »3 90 : 
22 95 | 22 45 | 22 90 

29 50 | 22 60 | 23.25 | 22 60 
29 55 | 20 40 | 21 67 | 22 48 
18 49 | 18 25 | 19 65 | 20 26 
SEIGLES 

18 70 ] 18 30 | 18 40 | 18 40 
AVOINES 

18 35 | 18 240 | 15 50 | 18 75 
47 25 | 17 50 À 17 50 | 18 00 
18 95 | 18 50 À 17 25 | 17 25 
17 40 | 17 50 | 183 00 À 18 19 
47 60 | 17 55 7 75 | 18 00 
16 50 À 17 00 6,25 | 17 75 


en 


FOURRAGES ET PAILLES 
* A PARIS 
(Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 


l ! Le 4 
“DANS-PARIS OCT: : DER 15 OCT. 2° OCT. 
Paille de blé.....,.[19 à 2 3/20 à 25120 à 22/20 à 24 
Foin...............138 à 64,38 à 64/28 à 64 40 à 
Luzerne....... [38 à 64 38 à 64,38 à 64 40 à 52 
Î LA 
ESPRITS cs SUCRES 
PARIS 17 OCT. 8 OCT. 115 OCT. 22 ocr. 
Esprirs 3/5 Nord fin LR Se 
90° l’hect., esc, 2 %| 51 15 | 51 30 | 41 50 | 41 50 
SUCRES ; | 
Blancsne3les100kil.| 27 75 | 27 87 | 97 75 | 97 93 
Raffinés _ 59 75 | 59 80 | 59 25 | 58 75. 
BÉTAIL 


MARCHÉ DE LA VILLETTE 
(Prix du kilogr. de viande, net) 


Marché du 22 octobre. 


Prix extrême 


Li e. 

1e qté LS qté | 3° qté au poids vif 
Bœufs..:ssecrel 1.621 4 52 | 4 22 | 0 50 à 426 
Veaux..scscue.| 215 | 208 | 188 | o 82 à 1 24 
Moutons........1 2922" 9 00 1 80 | O0 72 à 1 24. 
Porag ©! 23. ao | 168 | 1 69 | 0 82 à 1 34 


BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 


du 13 au 19 octobre 1907. | Ér 
Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- = Tempéra-|Tempéra-|Tempéra-|] pi, 
jours | ‘turo | ture | ture | Pa Rares | me Lie | ae |: 200 
maxima | minima | moyenne |°n millim. maxima | minima | moyenne en millim 
PARIS Ë MONTPELLIER 
* Dimanche.| 16. 9 : ARS qu: Le” 2 ARLES 20, » S » 44 -» » 
Lundi....} 17. 4 10.1 ES RAA | 6 Be, Li SA 22e 8°» 15. » » 
Mardi....| 14. 2 6::3 152 0. fus LD svel: 190 1108 15:35 8.8 
Morcredi .| 15. 1 ) ÉD {1 2107 a » » ». » 
Jeudi..... 3. 6 Fer 0 10. 6 2 7 or LT 16. » 8 » 12455 db 
Vendredi.| 13. 8 107 49 72 4 PE 2 ART DA 2 É 9° » 13 » À 
Samedi...| 18. 6 A1 > 14.18 11 fa 19 est TND 6 » Ep 0 
NANCY ALGER : 
Dimanche.| 20 » 10 » 145 5» 0 ASS EMA 2e) 15 » 5 de RE) 1 
Lundi....{ 16 » 10 » 13 » j mon lE SP ED TE 21 » 0 
Mardi... 15529 5 » 9 » 3 NE 4e. 28 » 19 » 2900 0 
Mercredi.| 12 » T » 9:25 2 re AO ral es 20e) 12 » 209 =) 
Jeudi.....| 14 » 5 » LD 0 PE n Re ie A1 » | 46°» 17 
Vendredi.| 15 » 105 LPS) 0 sie LS Re PET 43:59 A4825 » 
Bamedi...| 15 » T » 44 5 0 es 190 23 » 17 "» 20 » (l 
" LYON j 3 BORDEAUX 
Dimanche.| 20. 4 19:25 16 49: 3 LAS EP Tes 2e 13, 2 15.3 2 
RAD. 5511-19 4 12. 6 46. 1 1 M ge) EL Ac 1 9 » AVES 11 
Mardi....| 14.2 LA 1069 27 Seb 0 ee LOUP. 10.5 135.2R 1 
Mercredi. Lo 00 A4 ME 43 A0 es ets EE) 7. 6 10. 8 7 
Jeudi.....| 19: 9 FRA LR) 0 DRASS heit 6. 1 10. 4 5 
Vendredi.l 15. 3 11.8 te 5 0 Len SE Ed 11. 4 LE 4 à 
Samedi.,.! 18. 1 TT 15. 4 0 PR RL M 2 ag 10. 6 14. 4 {1 
| MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche | 21 »| 13 »| 17 »| 45 |... 13... 17.5 | 12.7 | 15.1 5.0 
LOL 5 y RAA ES) 14 » 1725 2 éonlé vylD 4 11: 14. 1 se 
Mardi....| 18 » 10 » 14 » 16 MÉSLS LOS 8. 2 AREA 1 
Mercredi .| 22 » 1.::6 14. 8 49 tl6 5h A6 S. 6 12:24 BA 
Jeudi.....| 16 » 5 » 10,-5 0 7 COR AS 8. 0 101 15.2 
Vendredi. 18 » 9 » 19,25 0 els: «dde ."0 LT 10: 3 3.0 
Samedi...l 17 » 15° » 16. » 0 dnd9, . 11724870 41: 0 14. 8 0.2 


PARIS. —= IMPRIMERIE F. LEVÉ, RUE CASSETTE, 11. 


LA 


Le Gérant : P. Neveu. 
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” PRESSOIR AMERICAIN 


Chemins de fer de Paris à Lyon et à la Méditerranée. 


La Compagnie organise, avec le concours de l'Agence « Les Grands Voyages », une 


excursion en Egypte, Palestine et Syrie. Départ de Paris, le 6 novembre 1907 Retour 
le 12 décembre 1907. Durée de l’excursion : 37 jours. Prix (tous frais compris) 
ire classe : 1.900 francs. — S’adresser, pour renseignements et billets, aux bureaux. de 
PAgence « Les Grands Voyages », 38, boulevard des Italiens, Paris. 


NOUVEAU SYSTÈME DE BONDES. Some 


vient de nous adresser le dessin d’un bondon qui mérite toute l'attention de nos 
lecteurs. Ce bondon, de dimensions variées et qu'on peut, par conséquent, aflec- 
ter autant aux pelits fûts en bois qu'aux grandes cuves en ciment verrées, est, 
dans son milieu, perforé perpendiculairement. À l'extrémité supérieure de ce 


conduit on a pratiqué 2 bonches horizontales, l’une pour l'échappement des gaz 


et du vin débordant, l’autre pour la pérétralion de l'air, au moment du soutirage. 
Deux soupapes automatiques et inoxidables ouvrent et ferment automaliquement 
ces orifices suivant le besoin. On peut donc soulirer sans ôter le bondon. 

De nombreux établissements vinicoles, distilleries, brasseries, cidreries, 
cafés, etc. ont adopté ces bondes remarquables el il vaut assurément la peine 
-d’en faire un essai. Le prix varie de 1 fr. 50 à 2 francs la pièce, à une seule 
soupape, et de 2 francs à 2 fr. 50 la pièce à deux soupapes. 


 AUGMENTEZ VOS LOGEMENTS! Le Midi, anéanli déjà par la 


mévente des vins, vient d’être frappé d'une nouvelle catastrophe + l’inondation. 
A ce sujet il convient de recommander de nouveau, aux viticulleurs et aux négo= 


ciants en vins, l'installation de cuves en ciment et verre dont l’ usage se généralise, 


du reste, peu à peu dans notre pays, éminemment viticole. Les grandes cuves | 


verrées coûtent moins cher que le bois, elles conservent les vins admirablement 


pendant plusieurs années, et le Mébhes est An moyen de ces réservoirs, < 


qui bravent les inondations et les incendies, il est possible de maintenir les prix 
des vins, et de prévenir les baisses ruineuses, principal résultal du défaut de 
logément. 


POUR MOYENNES QUANTITES 


SIMONETON *°+ 


Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et-0.) 


Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant in-# 
\ différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops; Huiles, etc. d’un 
nn foudrs à l'autre ou dans les Füûts transports. Augmentation 
ENCRES ONE ou diminution de la surface filtrante. Grandes facilités de 

| montagé et de néttoyage. ; 


GRAND PRIX a l’Expos. Univ. de 1900 


DEMANDER LA “<S'TÉRILINE ” 
; ja meilleure poudre filtrante et stérilisante 


Méta. À: CAE 
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Grandes Guitures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


LM, MANUEL, PARU 


Bois de greffage et boutures pour pépinières: Riparias gloires, Vialla, Ripariasx< 
Rupestris n°’ 40414, 3306 et 3309, n°s 1616, 420 À, 15711, 1202, 41 B, Rupestris du Lot, 
A. R, G.,, Gamay>x<Couderc, etc. 

RACINÉS PORTE-GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 

Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 

son abondante production et sa haute résistance aux matadies. 


&< VISITER LES VIGNES ET LES PÉPINIÈRES SC 


OCCASION EXCEPTIONNELLE 


| A VENDRE 
TRÈS BELLE PROPRIÉTÉ A 8 kil. de BORDEAUX 


Belle résidence Sur le bord d’une rivière avec beaux ombpages séculaires, château 
du xvu< siècle flanqué de 2 tours et 1 pavillon, meublé, comprenant plusieurs salons de 
7 m., 41 chambres à coucher et nombreux dégagements. Vastes chais pouvant contenir 
800 barriques, écuries et remises, tonnellerie, buanderie, maison de régisseur, belle vacherie 
pour 40 têtes, granges, greniers, hangars, maisons de colons en parfait état. 
28 hectares en plein rapport dont 16 en vignes reconstituées et 12 en prairies de pre- 
mière qualité, parcs et jardins. Les vignes produisent 250 à 350 barriques de vins ayant 
eu la médaille d'argent à Bordeaux et la médäille d’or à Paris, et inscrits sur la carte des 
Le - vins fins de Restaurants de Paris. Les prairies donnent 5.000 bottes de foin très recher- 
ché à Bordeaux. Très beau jardin fruitier et potager, 
Les dépenses d'exploitation annuelle n‘étant que de 12.000 fr. par an, les 
Revenus sont très importants, sans même faire état de la valeur locative du 
| château qui est de 3.000 fr. 
\ PRIX TRÈS MODÉRÉ —- GROS REVENUS 
S'ADRESSER AUX BUREAUX DE LA REVUE 


GRANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 
Greffés-sondés 4°" choix des meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greffes. — Les 
rouges font les grands vins du Médoc, et les blanes les grands vins de Sauternes. 

. PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS 
Entreprise de greffages par souscription pour le compte des syndicats, des parti- 
__  Culiers et des pépiniéristes. — BAS PRIX. 
Demander Catalogue et Priæ-courants à J. ÉLIE, chevulier du Mérite agricole, aù château Carmeil, 
par Gauriac (Gironde) 


EXPORTATION 
SES TERRE PERRIN EN CITE EU ONCE 


Cultures de nes | 
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VIGNES AMÉRICAINES, 
FRANCO-AMÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-hot 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 


J, GENDRE ris 


Propriétaire - Récoltant 


à QUISSAC (Gard). 
FRANCE 


TT 
MAISON RECOMMANDÉE 
M. Eugène PIROU, /e Photographe bien connu, consentira à nos Abonnés une 
egcephonnelle réduction de 10 0/0, sur présentation de la bande imprimée de la 
Revue de Viticulture. S’adresser, 5, boulevard Saint-Germain. HOTEL PRIVÉ. 
2 OSOTOPESOLETESOTE OSSI LES 
: USINE DE SAINT-CHRISTOLY-MEDOC JL 
é 88, Gours du Chapeau-Rouge, 88. — BORDEAUX E 
2 - O— 
5 SOUFRE ; L'ÉTOILE 4 
ù ENGRAIS CHIMIQUES | Poudre Médoeaine 
S pour faire la S 
SULFATE DE CUIVRE stat 
R Produits chimiques PRE $ 
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Clôtures de la Apps = .Z. UZAC - Pulvérisateurs. Souffiets pour la vigne 1 


J'enpédie directement aus leonsommateurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges ox Blancs) 
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_Berlandieri>< Riparia n°157-11; Berlandieri><Rupestris n°301; Cabernet 
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 DONNÉES CHAQUE ANNÉE 


EN SUPPLÉMENT AUX ABONNÉS 
de la REVUE DE VITICULTURE 


PLANCHES EN COULEURS 


_ 


La Revue de Viticulture donne en prime, à ses Abonnés, de nombreuses 
et superbes planches en couleur (chromolithographies) sur tous les sujets 
d'actualité. Ces planches en couleur forment des séries qui suivent chaque 
année, et qui constituent certainement pour nos Abonnés, la plus belle 
collection de gravures coloriées qui ait jamais été publiée sur la Viticulture. 
l'Œnologie et l'Agriculture | 


nd 6.) 
Ont paru, à ce jour, 80 p/anches : 
1" SémiEe. — Cépages américains. 


Aramon ><Rupestris Ganzin n° 4; Berlandieri n° 4; Berlandieri n° 2 ; 
>< Rupestris n°33-A ; Chasselas X Berlandieri n° 41 B; Cordifolia>< Ripa- 
ria >< Rupestris n° 106-8 ; Hybride Jurie; Mourvèdre><Rupestris n° 1202; 
Riparia >< Berlandieri n° 33; Riparia <Berlandieri n° 34; Riparia><Ber- 
landieri n°420-A : Riparia du Colorado; Riparia Gloire; Riparia > <Rupes- 


_tris n°3309 ; Riparia><Rupestris n°101-14; Rupestris><Berlandiert n°219; 


Rupestris du Lot; Solonis><Riparia 1616; V.Monticola(Monticola Salomon. 
2° SÉRIE. — Ampélographie française et étrangère. 


Bicane, Chasselas; Cot précoce; Muscat d'Alexandrie; Sauvignon; 


Sultanina. 
| 3° SÉRIE. — Maladies de la vigne. 

Anthracnose (2 planches); Black Rot; Broussin; Brunissure ; Chlorose; 
Cladosporium ; Court-noué ; Cuscute de la vigne; Erinose ; Gélivure ; 
Gomme des Raisins; Maladie rouge ; Mélanose ; Mildiou et Rot brun ; 
Mildiou et Rot Gris: Oïdium; Phthiriose de la vigne; Pourriture grise ; 
Rot blanc; Septosporium ; Stearophora ; Verrues. 

| 4° SÉRIE. — Insectes de la vigne. 


Acarien de la vigne; Altise; Cicadelles; Cochylis et Eudemis (3 plan- 
ces); Criquets; Gribouri; Lésions phylloxériques; Phylloxéra; Pyrale ; 
Sphinx. 

D° Série, — Vinification et maladies des vins. 


Casse bleue; Intensité colorante des moûts; Microbes divers des vins: 
Production des vins (8 planches) ; Vins rouges vinifiés en blanc. 


; 6° Série. — Agriculture. 
Carte calcimétrique de Cognac; Maricots à acide cyanhydrique (variétés 
du Phaseolus Lunatus); Métis Zébu et Guelma. 


Pour paraître prochainement : 
Touriga, Black Rot, Berlandieri, Arintho, Diagalves, Cigarier, 


Maladie de la tourne, Insectes divers (3 planches), Ver gris et Noctuelles, 
_ Alicante-Bouschet, Muscats, Corinthes. 


N.-B. — À titre de PRIME GRATUITE, nos nouveaux Abonnés rece- 
vront, sur leur demande, quelques-unes des chromolithographies parues 
dans la REVUE d'une valeur individuelle de 0,75. Celles dont les noms 
sont en z/alique sont épuisées. 
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Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences : 


Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS por vins, cidres, Fe Be 


indispensabies pour obtenir 
de bons résultats 


À dans la champagnisation artificielle. 
Fèn Les vins passés au filtre Mallié sont pasteu- 
a risés el ARS ren un brillant incomparable. ; 
Lu P GERS Les plus hautes Récompênses aux Expositions 
ve rene du catalogue : 155, faubourg Poissonnière, Paris. 
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ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


Aurren e Grorces MABILLE 


Rue de Pocé, AMBOISE /(/ndre-et-Loire) 


BARREAUX 1/2 RONDS CREUX 
BARREAUX de GRILLES 


Pl 
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SERRES, CHASSIS DE COUCHE, (JARDINS  D'EIVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
CHARPENTES EN FER : 


+ Envoi Franco du Catalogue sur demande  <9 


“æ Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi » 
| 


| vian ES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 


THIROT & GUÉRINEAU 


rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


Æ, 
des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


PORTE-CREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINÉS | 
PRODUCTEURS DIREOTS, BOUTURES & RACINÉS 


Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande | 


La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits 


« 


PLANTS GREFFÉS 


| FRESSOIRS VIGTOR 
D UE à AIX-EN- PROVENCE 


CGOO 


Moto- ss Bté S.G.D.G. à essence et Pompe à courant 
électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. : Pressoirs à claies mobiles 
de la vendange égrappée, le soutirage éleverlavendange marchant à bras et au moteur 
et le transvasement des vins. foulée et égrappée. 

Portes de cuves, Trappes de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, Egout-| 
toirs, Pressoirs à vin à levier ‘‘ !’ Ha TU les cales en bois, Pompes à Er, 
ver. — INSTALLATIONS MECANIQUES DE CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 
ee as — RER — Envoi nes des Re sur BTE 


PLANTS ne oc jé L | 
TOUTES REGIONS | en MPES 


_ Boutures greffables — Prix modérés JÉRE GUY, AGDE (Hérault) 


(Demande Représentants actifs). 


BERNADET - = PLISSONNIER | a a FA in 20 Or. 


RE (Saône-et-Loire). 


FABRICATION DES . MOUSSEUX 


ILE MOUSSOGÈN 
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-Bellet (Saône-8t-Loire) 


CHATEAU DE MERCEY 


Mont 
Pour permettre aux intéressés de 


Chevalier du Mérite agricole 
connaître les résultats que l’on peut obte- 


LE GRAND à MERCEV|= 


nir avec notre appareil, nous nous char- 


geons de transformer en vins moüsseux et à des prix très modérés les vins 


voudra bien nonc ronfier. 
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#La grande, x meilleure | 
marque française” 


UTOMOBILES 


ERÉ- SAINT -GERVAIS 
USINES TULLE (Corrèze; 


BUREAUX : 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


si j 


J. GARNIER & C'/T 


REDON (Ille-et-Vilaine) 
BROYEURS DE SARMENTS 


pour Nourriture ou Zithière, 
BROYEURS D’AJONCS 


Pressoirs, FouLorrs, CHarruEs, HERSES 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


MANUFACTURES DE GLACES - 4 


de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussoiïis 


Comptoir Général de Vente : 8, rue Boucry, PARIS (18°: arrond!) 


CUVES A VIN 4 
CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONMERIES =. 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour derrasses, 55 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 w d'é RÉ ne & 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec : 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. $ 


Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, ? 
8, rue Boucry, à PARIS (18° arrond!) 
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La Renommée a répandu  &9 
partout. aujourd” hui 


en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, 
Bulgarie. Serbie, Roumanie, Russie 
Turquie, Asie et dans les 2 Amériques 


(Références dans le Monde entier) À | 
_ QUE LES PLUS BEAUX | , 
__ PLANTS DE VIGNES À ? 


greffées sur américain: 


QUE LES PLUS BELLES 


BOUTURES D'UN MÈTRE À 
=, | pour le greffage sur américain = ne | 
SE TROUVAIENT DANS LES | & 
à CARPENTRAS (Vaucluse) | | LL | 
et ARZEW (Algérie) L 
près MARSEILLE (pori d'embarquement pour l'exportation) À 


COTON EEATEN TENTE ET EETEEEENTE EEE tnt CNOMENENENENEAEMET EME ETETOEEOEN ELEMENT tEtEneEntER EE tent tt tt HU 


MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


= à." 
Etienne VALES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS « BOIS DIVERS 


INJECTÉS À Lane 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES LA 
A LA CREOSOTE re VINS S 
ET AU SULFATE DE CUIVRE RS 
à Bordeaux, Facture, ) LARMES 


Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, PANIER 
Hauterive, Romorantin, etc. 


FABRIQUE D'EÉCHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX ET FACTURE (GIRONDE) 


L 


DZ. / — AGENTA\ 3 N ÿ 


1 MILLION D'HECTOS EXÉCUTÉES 


LE COLTINEUR MECANIQUE 


Pour ascensionner les sacs ou tous autres 
fardeaux à tous les étages, les empiler à 
toute hauteur, les transporter à toute -dis- 
tance, les peser, les ensacher, lestransvider, 
les charger sur les épaules ou sur voitures. 
Son emploi économise en main-d'œuvre 
2 fois sa valeur en 6 mois. 

Ustensiles spéciaux indispensables | 
aux meuniers, marchands de grains, pro- 
priétaires, etc. Gerbeuses, treuils, 


dou chanse liuoienre CALCIMÈTRE-ACIDIMÈTRE BERNARD 


transporteursaériens pour marchands Marque déposée. S'adresser à Mme veuve 
de vins et autres industries. ! À. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHAU- 


Envoi franco du catalogue et renseigne- MONT (Haute-Marne). 
ments. Le calcimètre, 30 fr.; franco, 30 fr.G0, en gare 


S’adresser à M. Grerre, Ingénieur-Cons- On trouve aussi les brochures: Géologie agricole 
tructeur, 25, rue Philippe-de-Girard, Paris et cartes agronomiques.Acidimétrie des moûts,etc. 
s =: , 0 0 


Pasteuris ateurs 
“Pastor”. 


Breveté S. G. D. G., démontable en toutes ses QREnes à plateaux facilement nettoyables. Echangeur de 
température méthodique graduel, extensible, à plaques de grande surface, formant gles lames liquides 
- de faible épaisseur, de section constante, caléfacteur semblable formant une suc- 
Len TE tr cession méthodique de bains-marie chauffés par girotherme (stérilisant sous pres- 
Jeter 7: À sion à 420). Tous les éléments sont interchangeables, à joints extérieurs visibles, 
À = avec des rigoles d'isolement garantissant la non-communication et don- 
nant certitude absolue de stérilisation. 
Pasteurisation en:présencede l’acide carbonique conservant 1a 
fraîcheur, le moelleux, la saveur des vins fins. Proc. brev. S.G.D.G. 
Pasteurisation à domicile{France et étranger) de tous vins 
rouges ou blancs en füts ou en bouteilles, par appareils portatifs, et au 
Chai Moderne, à Bordeaux, par appareils fixes. 


=" Frantz Malvezin 


CONSTRUCTEUR-ŒNOTECHNICIEN 


7, rue du Bocage, 7 6-8, cours du Medoc 
CAUDÉERAN BORDEAUX 


BF Description détaillée franco sur demande, 


J.-B. RO USSET: & FiLs 


Fourn. des Compits. de Chem. de fer, du Génie, de l’Artillerie et des principales villes de 
ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond creux, acier fondu 


Successeurs de H. MICOLON x & C 
Usine et Bureaux à SAINT-VICTOR-sur-LOIRE (Loire) 


ie. 
BREVETÉ $. G. D. G.. 


= ce 


. 


France 


CORDON EN MI-RROND CREUX 26 NES 
Grilles rivées fixes et - ou- fs TLC CT ER E Articles de caves et jar- 
vrantes, volières grillagées, HT as dins. Porte-bouteiles et égout- | 
chenils, tounelles, entourages Êe toire, porte-fût, châssis, 
de tombes, croix et porte- È Si arceaux, bancs, chaises et 
couronnes. RTS & tables en fer, etc. er 
BARRIÉRES LÉGÈRES pour CLOTURES, PORTAILS ct PORTILLONS 


Cyr ‘op 
Sur demande RS RE RE ne. 
envoi prix | te ss ns HONTE 0 MAT R Ra 
courants 5 : MESES LL LT? + di EE T0 ñ RE fr DEA A f QE 
illustrés à nn Lire ue j DA 18: 
. gs. - "(Nil [tt Fh T° it 
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PRESSOIR 
RATIONNEL 
A LEVIER ET AU MOTEUR 


avec ou Sans acceumulateur 
Livraison de vis et ferrures seules 


FOULOIRS À VENDANGE BROYEURS À POMMES 
50.000 Appareils vendus avec Garantie 


MEUNIER FILS° 


- CONSTRUCTEURS! 


88-87-89, sue Saint-Michel— LYON-GUILLOTIBRE 
Catalogue illustré franco sur demande 


Dit 


CAZAU BON & FILS * Ingénieur-Constructeur 
Rue Notre-Dame-de-Nazareth, 43 — PARIS 
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-— Expositions, 
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TTC TITS VOUS-MÊME 


L'Appareil le plis perfectionné 
60 copies à la minute, 5.000 copies à l'heure 


21 
Demander le CATALOGUE des fournitures pour 
machines à écrire et tous appareils. 


Prix les plus bas — — Qualités les meilleures 
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Pour favoriser le développement du Commerce et de l’Industrie en France 
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CAPITAL : 300 MILLIONS 
SIÈGE SOCIAL : 54 et 56, rue de Provence, 
SUCCURSALE : (OPERA) 1, rue Halévy à PARIS 
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QUENTIN. — ST-REMY (B.-DU-RH.).— 8T-SERVAN. — YSAINTES. — SALINS-DU-JURA. — SALON. — SANCOINS. — 
SARLAT. — *SAUMUR. — Ÿ SEDAN. — SEMUR.— *SENLIS. — SENONES. * SENS. — #ÈVRES. — * SOISSONS. — 
#TARARS.—*TARASCO —* THIERS. —THIZY. —THONON-LES-BAINS.—YŸTHOUARS. —TON- 
NERRE — *TOUL. — YTOULON. — TOULOUSE. — TOURCOING.— * lOURNUS. —*TOURS. — *TROYES. — TULLE. — 
TULLINS. — UZES. — Ÿ VALENCE, — VALENCE-D'AGEN. — * VALENCIENNES. — VALOGNES. — VALS-LES-BAINS. 
— VANNES. — *VENDOME.— VERNEUIL-S.-AVRE, — *YERNON. — VERSAILLES. — VERVINS. — *VESOUL. 
#VICHY. — *VIENNE. — VIERZON, — VILLÉDIEU-LES-POELES. — *VILLEFRANCHE-DE-ROUERGUE. — YVILLE- 
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AGENCES A L'ETRANGER : Londres, 53, Old Broad Street; Saint-Sébastien (Espagne), 37, ave- 
nida de la Libertad. 

CORRESPONDANT EN BELGIQUE : Société Française de Banque et Dépots: Bruxelles, 70, rue 
Royale ; Anvers, 22, place de Meir. 

La Société a, en outre, 883 Bureaux et Agences à Paris et dans la banlieue, et des correspondants sur 
toutes les places de France et de l'Etranger. 


OPÉRATIONS DE LA SOCIÉTÉ : 

Dépôts de fonds à intérêts en compte ou à échéance fixe (tzux des dépôts de 3 à 5 ans: 
3 4/2 G,0, net d'impôt et de timbre) ; — Ordres de Bourse (France et Etranger); — Sous- 
criptions sans frais ; — Vente aux guichets de valeurs livrées immédiatement (Obl1. de 
Ch. de fer, Obl. et Bons à lots, etc.); —Escompte et encaissement de Coupons français 
et étrangers — Mise en règle de titres; — Avances sur titres; — Es- 
compte et Encaissement d'Effets deCommerce ; — Garde de Titres; — 
Garantie contre le remboursement au pair etles risques de non-vérifi- 
cation des tirages; — Virements et chèques sur la France et l'Etranger; 
— Letires de crédit et Billets de crédit circulaires ; — Change de 
monnaies étrangères; — Assurances (vie, incendie, accidents), etc. 
v( SERVICE DE COFFRES-FORTS 

li | au siège social, dans les succursales, dans plusieurs bureaux et dans un 


très grand nombre d’ agences; compartiments depuis ës fr. par mois ; 
Tarif décroissant en proportion de la durée et de la dimension. 


(*) Les agences marquées d’un astérisque sont pourvues d’un service de de coffres-forts. 


NOUVEAUX SEMOIRS PILTER 


SIMPLES, SOLIDES, LÉGERS 


À toutes graines De. La trémie sa 
AUTRES LAN Nr À vide instantané- 
avec cuillères — LEON 
de capacité ment au Moyen 
réglable d'un levier. 
conduite à El) Augun change- 
Pavant et à à NM | ) 
«2 ment de pignon. 
l'arrière. 


30 % d'économie de semence. 


LA FORCE MOTRICE portée de tous, par l'emploi des 
MOTEURS verticaux & Horizontaux PILTER 


Faible prix ÆEncombrement 
d'achat. très 
Facilité restreint. 
de conduite et Simplicité 
de pose. NZ : extrême, 
xe — << % 


\ Ces moteurs sont employés avantageusement par les agriculteurs 
pour faire mouvoir les instruments d'intérieur de ferme et de laiterie, | 
par les Charrons, Maréchaux, etc. 


MAISON 


Tu PILTER 


Société anonyme, capital : 5.000.000 de francs. | 
24, rue Alibert, PARIS 
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BORDEAUX, MARSEILLE, TOULOUSE, TUNIS. Bureau à LONDRES TE 
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réNRRONNES SOUCHU-PINET CE 8, mr 


MÉDAILLE D'OR SPÉCIALITÉ D'INSTRUMENTS S VITICOLES #E 
Paris 1889 » Plus de 150 modèles et numéros différents Fr à 
495 Médailles. d'or, etc. #Ÿ LL 

EXPOSITION UNIVERSELLE im 
de Paris 1900 ; 

_ Deux Médailles d'or 


Médaille d’or. 


EXPOS. DE NANTES 1904 — 
GRAND PRIX Satalogue 


Exposition de Liège 1905 et Ezposition de Milan 1906. — Diplômes d'honneur 
Instruments. Agricoles de toutes sortes FE 


Ein 


ance,— “Houb remets 


EXPOSITION DNNERSELLE DE PARIS 1900 : GRAND PRIX 


M El LI *. GIE Construücteurs-Mécaniciens 
à VIERZON (Cher) _ 


MGR À VAPEUR, 5“ . DEMI-FIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 
MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 


Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALCOOL, 2 Prix 


MOTEURS À PÉTROLE Rens fr 


horizontaux ou verticaux, 
CoNcours INTERNATIONAL 


DE Maux 1897 
spécial pour Moteurs à: pétrole 
LA PLUS HAUTE RÉCOMPENSE : 
2 MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE 


POMPES  CENTRIFUCES 
ET A PISTON 

| SCIERIES PORTATIVES 
5 CIRCULAIRES OÙ À RUBAN : 


| FS Catalogue illustré est envoyé franco sur demande 


_ LEVURES SÉLECTIONNÉES | 


pures et actives 
de 


L'Institut LA son 


Amélioration générale du vin 
Augmentation du degré alcoolique, ete. 
Conservation assurée | 


Levures pures de vin acclimatées à l'acide sulfureux 


Une brochure de 84 pages sur l'emploi des levures pures sélectionnées , 
les résultats obtenus aux dernières vendanges et depuis plus de 15 ans, est 
envoyée gratuitement sur demande adressée à : 


G. JACQUEMIN 


Directeur de l'Institut de Recherches Scientifiques et Indastrielles 


dé8 MALZÉVILLE, près NANCY (Meurthe-et-Moselle) | 
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bibliothèque Vihicole - 


. VIALA. — Les Maladies de la une (1 vol. avec 


20 planches et 290 figures, 3° édition). 25 


EE 
| P. VIALA. — Une Mission viticole en Amérique (1 vol. 
LE avec 8: planches et carte)........... 16 
J P. VIALA. — Le Pourridié (avec T planches)........ 8 50 
| P. VIALA. — Les Hybrides-Bouschet{avec5 planches). 7 50 
| P. VIALA et V. VERMOREL. — Ampélographie (6 vol. 
| 510 planches et 600 gravures)...... 600 
! P. VIALA et L. MANGIN. — Phéhiriose. :........... 40 
F P. VIALA et P. PACOTTET. — Z'Anthracnose ...... 45 
ER. MMEAef P PACOTPEET. — Le Black Rot.:...... °,. 5 
| P. VIALA et P. PACOTTET. — La Fécondation artifi- 
| Poe Tr nee 3 
.R P. VIALAetL. MANGIN.— Le Stearophora de la ne 3 
 P. VIALA et L. MANGIN. — ZL’Acarien de la vigne . 2 
+ F. CONVERT. — Comptabilité agricole............. 5 
F. CONVERT. — Zes Entreprises agricoles......... 5 
PRAROIEVERT Lx Propreté. ...,...... .-& 
FR -BAUNET. -— flravié der Vrnifécation.............. ; 4 50 
| R. BRUNET. — Zes Maladie et Insectes de la vigne... 4 50 
-R. BRUNET. — Aide-Mémoire de l’agriculleur ...... 4 
R. BRUNET. — Distillation des vins ............... 3 
R. BRUNET. — Wanuel du Tonnelier.….............. 3 
R: BRONET. — Manuel du Vasneron............... 3. 50 
RP. PACOLTRE —— Vieiu re... ii... ...... 5 
P--PAGOREET.——- Piacaliom 22... 5 
J.-M. GUILEON. — Etude générale de la vigne. ...... 6 50 
L. SEMICHON. — 7raité des maladies des vins...... 10 
À. BERGET. — La Coopération en viticulture....... 6 60 
À. BERGET. — La Viticulture nouvelle........ ue à { 
A BERÈGET. — La Pratique des ours... ........... 4 
Æ BERGET — es Vins. de Franee.....:.......... 4 
_ REVUE DE VITICULTURE. — Collection complète 
(26 voL, reliés, reliure forte). ...... 525 
Id. Collection complète(26 vol., brochés). 475 
Id. Volumes dépareillés, brochés, le vol. 10 
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Id. Planches diverses, séparées......... 0. 
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Chemins de fer de Paris à Lyon et à la Méditerranée. 


La Compagnie organise, avec le concours de l'Agence « Les Grands Voyages », une 
excursion en Egypte, Palestine et Syrie. Départ de Paris, le 6 novembre 1907 Retour 
le 12 décembre 1907. Durée de l’excursion : 37 jours. Prix (tous frais compris) 
ire classe : 1.900 francs. — S’adresser, pour renseignements et billets, aux bureaux de 
l'Agence « Les Grands Voyages », 38, boulevard des Italiens, Paris. 
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L'INFLUENCE DU GREFFAGE SUR LA QUALITÉ DES VINS (? 


vs 


De L'ÉCHAUDAGE DES RAISINS DE VIGNES GREFFÉES. SON INFLUENCE SUR LA QUALITÉ 

- pes vins. — Nous allons étudier cet accident qu’on appelle « échaudage », et 

rechercher quelle peut être son influence sur la qualité du vin. L’échaudage cor- 

- respond toujours à une mauvaise formation des radicelles d'août, Celles-ci ne 

peuvent se développer que dans un milieu qui conserve une certaine dose d’humi- 

dité. Ce renouveau de végétation qu'on désigne par le nom de «sève d'août » ne 

se manifeste qu'avec leur apparition. Si les radicelles d'août sont absentes ou 

réduites, la pousse d'août est nulle ou chétive et, comme conséquence fatale, la 

* Ne véraison, commençante ou prochaine, est entravée. Le grain se ride, ne grossit 

- plus; sa couleur devient d'un vert sombre; la maturation est imparfaite. Cet 

ensemble de phénomènes se rencontre sur des greffés avec divers sujets améri- 

cains. L'échaudage des raisins sévit inégalement sur les cépages français : le 

Malbec y est sensible ; les variétés à feuilles lisses y sont pis sujettes que les. 
” variétés à feuilles ee. 

A un degré plus avancé, cet accident, cette sorte de maladie physiologique 
momentanée, est accompagnée de lésions sur les feuilles ; celles-ci commencentpar 
être moins turgescentes, deviennent d’un rouge jaune, se dessèchent et tombent. 
Par suite de cette défoliaison, l'aoûütement des rameaux est imparfait, comme si 
la vigue avait perdu ses fentes par le Mildiou. Quand lous ces phénomènes ont 
été accentués, on remarque, l’année suivante, un relard dans le débourrement, 
l’avorlement d'un certain nombre de bourgeons qui n'éclosent pas, une réduc- 

> tion du système foliacé, mais sans nulle déformation, la coulure, parfois la mort 

. du cep. 

4 Cet affaissement peut n'être que passager. Quand, dans l’année qui suit 

- l’échaudage, les conditions climatologiques redeviennent favorables à l'évolution 

- des radicelles de printemps et d'élé, aucun accident ne réapparaît, le cep 

S. _ reprend sa vigueur première el mürit régulièrement. L’échaudage du raisin, la 
_grillure des feuilles, l’imperfection de l’aoûlement, le dépérissement nn . 


= 


F- sont, à des degrés Hors les conséquences d’un même fait : la mauvaise adap- 
tation du porte-greffe, HU éehe de former des radicelles d'août par le fait des 
À propriétés physiques du s0o!. On ne peut mettre en doute que ces accidents ne 
“ soient le résultat d’une mauvaise adaptation du porte-greffe et qu'il ne faille 
S: point l’attribuer au fait matériel du greffage. 

4 Le développement défectueux des radicelles nous montre que le sol n'offre 
- pas les conditions propres à la végétation du sujet. Il s’en faut de beaucoup que 
- {ous les porte-greffes, même dans les sols secs et dans les années sèches, soient 
- Cprouvés comme le Riparia et même comme le Rupestris. Des porte-greffes 
4 mieux choisis, mieux adaptés, résistants à la sécheresse du sol, auraient sup- 
a (1) Voir Revue, n° 715, 716, 147, 120 121 et 122, p. 237, 257, 291, 373, 400 et 435. 
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porté sans dommage les conditions extrêmes des années chaudes et sans p luie. . 
Ainsi, au champ de Haut-Gardère, deux pièces de vigne contiguës, l'une greffée 
sur RS Gloire et l’autre sur Riparia Rupestris 3309, se sont peer re 
bien différemment pendant l’année 1906. La pièce greffée sur Riparia n'a pas à 
| formé sa pousse d'août, tandis que, dans la voisine, la végétation a été si exu- ee. 
bérante en août, qu'il a fallu rogner deux fois les pousses nouvelles, et les radi- 2. 

celles d'août y ont été beaucoup plus abondantes que surles Riparias. A Cadillac, 3 
dans un de mes champs d'expériences, les vignes greffées sur Riparia Gloireet 
sur Vialla ont beaucoup souffert de l'échaudage en 1906; sur bien des pieds, les 
feuilles se sont desséchées et le bois s’est aoûté nrpériateen te tandis que les 
rangées voisines, greffées sur Riparia Rupestris 3306 et Aramon Rupestris Gan-:: 5 
zin n° 1, de même âge, avec les mêmes greffons, ont végété d’une facon parfaite. 
Cet accident avait été observé déjà sur les vignes françaises ; nous allons énu - 
mérer dans quelles circonstances et les classer. 

4° L'échaudage se produisant à la suite de fortes chaleurs, exactement comme 
nous venons de le décrire sur les vignes greffées, a été don dans les ancièns 
vignobles de vignes européennes franches de pied, Il a été signalé en Gironde 
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par Pelil-Laffitte ; dans le Portugal, par Villamajor ; en Bourgogne, par de Ver- +. 
gnette-Lamothe et par Cornu. Se 4 

Petit-Laffitte signale cet accident € en Gironde, dans les années 1859. 1860, 
1863, 1864. En 1859, 1l se produisit les 26.et 27 juillet, sur les raisins à lé tat dé 4 
verjus ét, dans quelques vignobles des graves, il diminua la récolte d’un cin-, = 
quième. « Le 15 août 1860, le jour où le raisin commença à changer sa couleur, 
il fut échaudé notamment dans les vignobles à vin blanc (1). » De Vergnette- s 
Lamothe observe un lien entre cet accident et le système radiculaire, « Ce fait : e 


se produit surtout dans les vignes très cullivées, pour lesquelles le volume de 
racines n’est point en rapport avec le fruit que Iles doivent alimenter. Le vigne- 
ron dit alors que le raisin arsii, » 3 

M. Pacottet, sous lenom d’ercissement, a décrit le même accident sur «les es $ 
soumis à une extrème chaleur pendant la véraison et portés par des souches qui: 
végètent dans un sol desséché par insuffisance de pluie (2) ». 

2° M. Viala décrit, sous le nom d’échaudage, l'accident quise produit « lorsque 
les raisins sont Mt frappés par les rayons d’un soleil ardent, sans 
qu'aucun parasite vienne agir sur eux (3) ». Cet accident est bien connu des 
viticulteurs girondins qui le constatent après le /evage, c’est-à-dire l’attachage 
aux fils de fer des rameaux retombants, dont les raisins, cachés jusqu'alors 
par les fouillis des feuilles, se trouvent soudain exposés aux rayons du soleil. 
Les contacts qui enlèvent au raisin une partie de sa pruine amènent les mêmes à 
résuilats. : 2 

3° Certaines conditions culturales peuvent également PDU l'échaudage = 
des raisins : l'incision annulaire, lorsqu'elle est mal exécutée et qu’elle entame 
les vaisseaux du bois; le rognage prématuré, qui provoque la sortie de nombreux 
rejets, dont les feuilles viennent à griller ; le rognage effectué trop tardivement 
sur les rameaux déjà aoûtés, ainsi que l’a montré M. Cazeaux-Cazalet. Avec cer- e 
jaines lailles ME nie à deux ou trois bras, on voit l'échaudage se . 
produire lorsqu'un bras se trouve avoir à nourrir une charge supérieure à celle 
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A) Perr-Larrirre. La vigræ dans le Bordelais. 
(2) Vilicullure, par PacorTET, p. 3388. 
(3) Maladies de la vigne, par VirALA, p. #71. 
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_ des autres. Sur les vignes greffées en Riparia l'excès de fruits, provoqué par la 


longueur de la taille, favorise toujours l’échaudage. 

Il reste maintenant à rechercher quelle peut être l'influence de cet accident sur 
la qualité du vin. Je considérerai seulement le cas le plus simple et le plus fré- 
quent : l'échaudage des raisins sans grillure des feuilles. On conçoit aisément 
que si les feuilles adultes ont été grillées et détruites, le cep fabriquera moins 
de sucre, la maturation des fruits sera imparfaite, comme l’est la maturation ow 
aoûtement des rameaux. La destruction des feuilles parle Mildiou a la même 


répercussion. Mais qu advient-il de la qualité quand les feuilles restent intactes 


et que le développement normal du fruit est seul entravé? Il n’est pas certaie 
que, dans tous les cas, à partir du jour où l’échaudage a commencé à se pro- 
duire, le raisin ne recoive plus de matériaux des feuilles. D'autre part, il est 


visible que les grains échaudés perdent une partie de leur eau par évaporation; 


la concentration qui va s'effectuer dans leur pulpe ne rachète-t-elle point sa 
pauvreté absolue en sucre ? Les raisins échaudés ne restent pas semLlables à 
des grains non vérés ; ils subissent une maturation incomplète. 

On peut donc, à première vue, douter que les grains échaudés ne fassent fala- 
lement un vin pauvre en alcool et de goût inférieur. En effet, des grains de 
raisins attaqués par l'Oïdium et arrêtés dans leur croissance par cette maladie, 


finissent par contenir une proportion de sucre supérieure à celle des grains de 


la même grappe qui ne sont pas restés petits. Quand on fait l'incision annu- 
laire, tous les grains d’une grappe ne bénéficient pas de l’opération au même 
degré: il y en a souvent un certain nombre qui restent petits, mais qui n'auraient 


même pas noué sans l'opération; ces grains petits ont une teneur normale em 


sucre. On peut donc se demander s’il en sera de même des grains échaudés. 
Voici les observations recueillies à ce sujet : 

Petit-Laffitte écrit à propos de l’échaudage : « Les phénomènes de sécheresse 
dont nous nous occupons sont tout à fait de nature encore à agir sur la qualité 
des vins (1). » En 1893, M. Cazeaux-Cazalet signale les faits suivants : « La flé- 
trissure qu'ont éprouvée les raisins n’a pas été sans inconvénient pour la quan- 


_tité et la qualité des vins rouges (2). » Dans une communication faite au Comice 
| . de Cadillac, le 18 novembre 1900, sur les variations de la richesse du moût en 
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_sucre, M. Cazalet et moi, nous avons signalé dans le moût des ceps 
Mhndés une différence de sucre en moins allant de 1°6 à 3°5. « Ce résultat, di- 
sions-nous, montre nettement qu’il y a intérêt à ne pas récoller en même temps 
que les autres les pieds échaudés relativement nombreux dans une année 
comme celle-ci (3).» En 1904, M. Pacottet a analysé des vins de grappes échau- 
dées et de grappes normales choisies dans la même vigne : 


Echaudés Non échaudés 
SP D nr ar. 7e 13°2 
M Ode re Ve. au 5 gr. 88 & gr. 31 
PE 5 Lin. 2 gr. 17 2 gr. 62 


Les raisins échaudés continuent donc à subir une certaine maturation, il n'y 
à pas un arrêt complet de leur évolution ; mais leur richesse en sucre n'arrive 
pps à égaler celle des raisins Sains ; leur acidité est plus grande. Enfin, chose 


4 La vigne dans le Bordelais, p. 5041. 
_ 2) Bulletin du Comice de Cadillac, année 1893, p. 275, 


4 ES Monde ugricole, 1900. 
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très importante, leur saveur, je l'ai constaté, n’est jamais celle des bons fruits; 
ils ont une certaine platitude, un goût spécial qui subsiste et est reconnaissable 
dans le vin, quand la proportion des grains échaudés a été grande. 

L’échaudage est donc une cause d’infériorité pour les vins : le fait est indé- 
niable. Or, c’est un accident plus ou moins fréquent dans les vignes greffées sur 
Riparia et sur Rupestris en sol sec; il devient plus commun dans les années 
sèches. Les greffons associés à des sujets mal adaptés auront donc à en souffrir 
plus ou moins et leur vin s’en ressentira. 

Nous sommes ici au nœud de la question ; en dehors des faits que nous avons 
envisagés d’abord, déplacement de l'assiette du vignoble, jeunesse de la plan- 
tation, les seuls viticulteurs qui aient eu à se plaindre d’une détérioration de vin 
à la suite du greffage, sont ceux qui avaient des vignes greffées en sol sec sur 
Riparia ou sur Rupestris. Ce sont là les seuls cas d’infériorité des vins de vignes 
greffées que nous connaissions en Gironde. Ils se sont produits dans quelques 
sols du Médoc et on les aurait évités certainement avec des porte-greffes résis- 
tants à la sécheresse, comme on en possède aujourd'hui. L’échaudage n’est pas 
un accident absolument particulier aux vignes greffées, puisqu'on l’a constaté 
sur les vignes franches de pied, mais il y était moins fréquent parce que la vigne 
européenne supporte mieux la sécheresse que le Riparia et le Rupestris. Il faut 
examiner les cas un à un et ne pas rendre le greffage responsable des erreurs | 
d'adaptation. 4 

Il est bon d'ajouter que les propriétaires ou les directeurs de ces arobiét, | 
avec la conscience qui caractérise les viticulteurs des grands crus girondins, ont … 
arraché les plantations greffées là où elles s'étaient montrées inférieures et sont 
revenus à la plantation de vignes françaises défendues par le sulfure de carbone. 
Le greffage sur certains sujets américains, bien adaptés, ne provoquant pas 
l'échaudage du greffon permeltra dans ces sols, comme il l’a permis dans tous 
les autres, de maintenir intacte la qualité des vins. 


Coxczusions. — Il n’est pas dans le dessein de ce jour de chercher à expliquerles n 
variations dues au greffage. Nous nous sommes borné à relater les faits ohservés 
dans le département de la Gironde. Certaines théories mises en avaut pour … 
expliquer l'influence du greffage ne tiennent pas devant eux. On ne peut s'arrêter 
un instant à cette hypothèse que le greffage amène des modificalions de même 
ordre que celles résultant de l’hybridation sexuelle : un cépage greffé, comparé. 

à sa variété franche de pied et à son sujet non greffé, ne présente point de ces. 
caractères intermédiaires, disjoints ou fondus, que l'on rencontre dans les 3 
hybrides et les métis. + 

On n'a jamais observé de cépages français greffés dont les feuilles aient pris : 
la moindre ressemblance avec celles de leur sujet américain ; au contraire, les” | 
hybrides franco-américains résultant d’un croisement par Scllinisaties ont des 
feuilles qui participent, dans une certaine mesure, des feuilles de l’espèce amé- LÉ 
ricaine. Sur les vignes greifées, les fruits sont cétéralenent plus gros que sur. . 
les variétés franches; cela ne les rapproche point des espèces américaines qui 
ont les grains Del On n’a jamais rencontré de cépages français qui, après 
leur greffage sur des espèces américaines foxées, aient le moindre goût de fox, € 
la moindre altération dans leur saveur, même après quinze ans de greffage. Par 
contre, les vrais hybrides franco- américains ont complètement perdu le goût | 
caractéristique du cépage français et, à cet égard, se rapprochent be LA | 
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l'américain. L’avance de maturation ne peut être expliquée par une fusion avec 
les caractères du sujet, puisqu elle est parfois opposée à ce qu’elle devrait être 
s’il y avait hybridation asexuelle. C'est le cas que nous avons rapporté, de la 
Malvoisie greffée sur Riparia. « Les greffes sur Berlandieri, fait remarquer 
M. Guillon, mûrissent plus tôt leurs fruits que les vignes franches de pied ou 
que les greffes sur Rupestris. Or, à l’état sauvage, le Berlandieri est plus tardif 
que le Vinifera et que le Rupestris. Le Berlandieri mürit ses fruits du 14 au 
95 octobre dans le midi de la France, tandis que le Rupestris les mürit du 1° au 
31 août ; il en est de même pour le Riparia. Dans les endroits froids, le Berlan- 
dieri mürit difficilement ses bois. Voilà donc un plant qui provoque la maturité 


_sur les greffons qu'il porte à une époque plus hâtive qu'il ne le fait de ses propres 


fruits (1). » 

Les hybrides franco-américains sont généralement plus résistants au Mildiou 
et au Black Rot que les vignes françaises sans l’être autant que la plupart des 
espèces américaines ; or, la réceptivité des vignes françaises n’a pas élé modifiée 
après le greffage. En admettant que le Botrytis cinerea s'y propage plus facile- 
ment, on n'y saurait voir un argument en faveur de l'hybridation asexuelle, 
puisque les vignes américaines résistent plus à la pourriture que les vignes fran- 
çaises. Aucun fait ne mérite de retenir l'attention sur l'hypothèse de l’hybrida- 
tion asexuelle. 

Sans aller jusqu’à admettre cette dernière, peut-on voir dans les variations 
subies par les variétés françaises aprèsle greffage des modifications spécifiques, 
qui altèrent les caractères anciens de la variété et lui en fassent acquérir de 
nouveaux ? 

Nous avons passé en revue toutes ces variations. Celles qui sont relatives au 
sucre et à l’acidité sont exactement de même ordre et de même amplitude que 
les changements éprouvés par les variétés franches elles-mêmes. Elles se pro- 
duisent en sens divers, elles sont désordonnées. Elles ne sauraient être compa- 
rées à ces petites modifications accumulées, progressives, qui se sont produites 
lentement sous l'influence de la sélection naturelle ou industrielle, du climat, de 
la culture, et qui ont abouti, par exemple, à la création de variétés de légumes 
ou de fruits plus riches en sucre ou en amidon. 

Toutes les autres influences étant identiques, climat, sol, culture, année, un 
sujet déterminé n’a pas la même influence sur tous les greffons qu'il porte; les 


variations observées sont désordonnées; l’un a plus de sucre et moins d'acide; 


l’autre moins de sucre et plus d'acide ; un autre plus de sucre et plus d’acide à la 
fois. On constate des différences jusque dans l’influence exercée par un même 


_ sujet à l'égard du même greffon : une année, ille rend relativement riche en 


sucre et pauvre en acide; l’année suivante, c’est le contraire ; dans ce cas 
encore, les variations sont désordonnées. 

Vient-on à comparer des cepsfrancs de pied avec des ceps de la même variété 
greftés sur plusieurs porte-greffes, quel que soit le point de comparaison, poids 
de vendanges, sucre, acide, rapport entre ces éléments, le franc de pied n'oc- 


. Cupe jamais un rang à part ; ses résultats se trouvent toujours confondus parmi 


ceux des greffés de la même variété ; rien qui le distingue, rien qui permelte de 
le classer au-dessus ou au-dessous des greffés ; il est lui-même sans ordre au 


milieu de leurs variations désordonnées. Qu'on prenne comme critérium de la 


(1) Rapport de M. Guillon à la Session des viticulteurs de France, du 4 mars 19017. 
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supériorité d'un cépage; soit la nithés se ensure: alliés la pauvreté ris en 
acides, soit la richesse en: sucre jointe: à la: richesse en acides, pour chaque 
cépage français, il y a toujours, dans le champ d'expériences de Haut-Gardèrie, 
un certain nombre de greffés qui sont supérieurs:à la variété franche. de: pied’ 
Si maintenant nous envisageons les variations qui n’ont. pas sur la qualité des 
produits un retentissement apparent, telles que la forme des feuilles et des 
grappes, l'avance de maturation, nous constatons que: la: vigne franche: de pied 
en éprouve de même nature et.avec la: même: intensité: Malgré de nombreux 
porte-greffes essayés: et depuis plus de: quinze: ans, le greffage n’a jamais rien 
produit. qui soit nouveau; toutes les variations qu’il provoque, on les rencontre 
dans les vignes franches de pied: le:viticulteur les réalise lui-même à volonté:et 
aussi rapidement. Par l’incision annulaire, il avance la maturation autant que 
le Riparia ; par l’incision annulaire, par l'fleuifiigss par Le pinctment, il diminue - 
la coulure, comme le font le Riparia et d’autres porte:greffes ; par’ dos: nero | 
azotées où par une taille courte, il peut la provoquer, comme le fait le Rupestris:; | 
par des arrosages ou par des fumures organiques, il peut modifier l'aspect des 
feuilles, grossir les grains tout autant que: certains: porte-greffes. Il n’y a donc 
rien de stable dans les effets du greffage. Quant aux caractères spéciaux. qui 
pérmettent de différencier,. dans tous les: cas, une variété d’une: autre, tels 
que certaines parties de la forme des feuilles, la saveur du fruit, le rapport 
EU Je greffage ne les à pas changés ; s’il provoque les mêmes variations 


lévulose? 
qué les influences agronomiques normales, il est également sans effet là où 
elles Sont impuïissantes. 

Dans les vignes greffées, il ya eu des modifications dans les conditions de la 
nutrition, mais comme il s’en produit sur les vignes franches de pied. Les varia- 
tions dans la composition des vins consécutives au greffage sont de même 
_ordre et dé même amplitude que les variations subies par les vignes franches de 
pied sous l'influence des conditions agronomiques : année, terrain, culture. 
Chaque fois que le porte-greflé est bien adapté au sol, les variations sont, le 
plus souvent, favorables à la qualité des vins. Les résultats de l’analyse chimique 
sont conformes, à cet égard, à ceux de l4 dégustation. En résumé, aucune 
observation n’a montré que les cépages français n’aïent-pas conservé, après le 
greffage, leurs caractères dé variété. La qualité du vin des vignes franches de | 
pied est sous la dépendance de plusieurs facteurs : le cépage, le sol, Jes cir- 
constances climatologiques du liéu et de l’année, les conditions cultural és telles 
que la taille, lafumure, les soins de vendange et de vinification. Dans les vignes 
grefféés, une nouvelle condition d'ordre ägronomique s'ajoute : lé choix d'un 
_porte-greffe bien adapté et ayant de l’affinité pour le greffon ; mais le cépage 
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greffon conserve intacts ses caractères spécifiques et il exerce une influence 
de même nature sur la qualité des vins. 
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LE VIGNOBLE DU CHABIAIS 


_ ASSAINISSEMENT DU SOL — TENEUR DES SOLS EN CALCAIRE — CHOIX DU PORTE-GREFFE 
+ _ PLANTATION DES VIGNES — SOINS APRÈS LA PLANTATION 
| : CULTURE DE LA VIGNE — TAILLE DE LA VIGNE 


ASSAINISSEMENT DU SOL. — On néglige trop souvent, surtout dans les terrains 
compacts, de drainer les vignes ; on n’attache, sauf cependant de rares excep- 
| tions, que peu d'importance à ce travail dans les vignes. Sans doute certaines 
= parties du vignoble du Chablais sont parfaitement saines, mais beaucoup de 
__ vignobles gagneraient à être drainés. 

Dans les environs de Thonon, le sol est plutôt graveleux, mais encore assez 

fertile, le sous-sol est constitué par un gravier presque pur, qui sert de véri- 
table drainage, mais qui par contre rend les terrains très secs en été, surtout 
-_ quand on subit les températures de l’été de 1906, où nous sommes restés sans 
pluie pendant au moins quatre mois. La région de Thonon et les environs 
d'Evian sont suffisamment assainis par un drainage naturel, mais on ne pour- 
rait en dire autant des coteaux de Marin, Féternes, Sciez, Ballaison, etc. Là les 

_ années humides sont dominantes ; la vigne souffre beaucoup de cet état de 
_ choses ; aussi faudrait-il drainer d’une facon complète et rationnelle, au lieu de 
se contenter de quelques drainages en pierres perdues (appelées coulisses) qui 
sont la plupart du temps insuffisants. 


TENEUR DES SOLS EN CALCAIRE. — Par la constitution même de son sol prove- 
nant des boues glaciaires, d'éboulis et d'alluvions mélangés de gravier, le sol 
est calcaire, mais à doses excessivement variables à des distances très rappro- 
chées. Certains terrains sont même devenus calcaires par suite de filtration 
dans le sous-sol d'eaux tuffeuses, que l’on n’a pas eu la précaution de capter, et 
qui ont provoqué une accumulation considérable de tuf; je puis citer comme 

- exemple la vigne des Tokay à Féternes, appartenant à la famille Sigrist d'Evian 
4 et où j'ai trouvé jusqu à 75 °/, et plus de calcaire. Je puis citer les analyses sui- 
__  vantes que j'ai faites au calcimètre Bernard et qui peuvent donner une idée de 
la Leneur moyenne calcimétrique des sols du Chablais. 
A Anthy-Séchex, moyenne 4 °/,, maximum 32 °/, ; à Thonon-les-Bains, vignes 
de Tully, sol 40 °/,, sous-sol 45 °/, (vignes des Crêts, Rampane) ; près des mêmes 
: vignes, mais dans la plaine aux bords de la Dranse on rencontre seulement 
._  _4°/,,5°/,, 7°}, 9°/,, 24 °/,. À Saint-Disdille, près de l'embouchure de la Dranse, 
- on trouve de 2 à 4 °/,. Dans les environs de Ripaille, en bordure du lac, on 
_ trouve de 43°/, à 40 °/, (aux Fontenettes), la moyenne étant de 25°/,; près de 
… la ville de Thonon, aux Suets, on rencontre 7 °/,; tout à côté, dans une veine 
compacte, on trouve du 30 °/,. À Marin, les sols sont en général calcaires, les 
moindres accusent 14 à 17 °/,; mais la majorité dose de 20 °/, à 40 °/,. A Fé- 
ternes, les terrains sont très calcaires, les plus calcaires de la région, et vont de 
| £0 à 60 °/,, la moyenne pouvant s’évaluer à 30°/,. À Margencel, on rencontre des 
- terres dosant de 40 à 20 °/, et d’autres de 20 à 35 °/,, quelques-unes n’atleignent 
__ même pasle 10 °/. 


(4) Voir Revue, n°5 721 et 722, p. 406 et 425. 


indiqués. Les 106-8 pourraient aussi s Fee avec succès dans les terrains 
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À Excenevex, on trouve des terrains dosant de 14 à 30 sf. ne Fe commune 
de Sciez, qui est très étendue, le calcaire est peu abondant et oscille en moyenne 
de 2 à 20 °/,; jai cependant ous 25 °/, dans les coteaux près de Massongy. 
À Messery, le calcaire va de 2 à 15 °/,, sauf de rares exceptions. A Chens, on ren- 
contre de 15 à 30°/,. À Maraîche-Neuvecelle près d'Evian, on trouve de sols 
de teneur moyenne, allant de 5 à 14 °/,, d’autres qui dosent de 17 à 31 ©}; le 
sous-sol est ici en général très calcaire, j'ai trouvé des sols dosant seulement 
5 °/,, dont le sous-sol accusait 31 °/,. Aux Allinges, les terrains sont très varia- - 
bles ; à côté d’un terrain dosant de 2 à 3 °/,, on en trouve qui vont de 12à 20 °/,; 
au hameau de Noyer, on trouve de 20 à 40 °/,. À Amphion, il y a peu de calcaire, 
de 3 à 10 °/,; Loisin, Ballaison, Douvaine ont des terrains assez variés, mais dont 
la moyenne va de 10 à 30 °/,. 
La majorité du vignoble se trouve plutôt dans des sols compacts; on peut 
dire que les deux tiers sont en terrain compact el uu tiers en terrains graveleux 
Stre 


CHOIX DU PORTE-GREFFE. — Depuis déjà longtemps il existe des plantations de 
vignes greflées sur plants américains. Les premiers porte-greffes employés ont 
été les Riparias ordinaires, les Riparias Gloire, les 101 >< 1% et un peu de Ru- 
pestris du Lot. Aujourd'hui on plante en majeure partie les 101 X 14, 3306, 
3309, un peu de Lot et encore pas mal de Riparia. 

Le Riparia à un peu perdu de sa vogue, et peut-être à tort, car s’il a donné 
quelques échecs, c'est qu’il a été mal adapté et presque toujours mal soigné. 
Il nous a été donné cette année, à propos du comice agricole de Bons, de par- 
- courir les vignobles du coteau de Crépy (le jury était composé de MM. Vinkel- 
mann, Camille Blanc et Gagnaire) et ce sont encore les vignes sur Riparias 
qui étaient les plus belles et qui avaient le mieux résisté à la sécheresse ; il faut 
dire que ces vignes cultivées par des vignerons soigneux et intelligents avaient 
toujours élé travaillées superficiellement pendant tout l'été. 

M. Vinkelmann, au chalet Loisin qui a assez de calcaire, plante des 101 >< 14 
et des 3309, ses préférences allant au 3309. Dans la région de Sciez, le Riparia 
et le 101 >< 14 donnent de superbes résultats: les vignes de M. Vernaz, les plus 
anciennes de la région, donnent tous les ans des récoltes énormes et de parfaite 
qualité : il faut dire que les soins culturaux et les engrais ne font jamais défaut. 
Dans les environs de Thonon, on peut, suivant les cas, émployer les Riparias, les 
AOL >< 14, les 3306, les 3309, les Lot ; au bord de la Dranse et dans les en- 
droits graveleux et craignant la sécheresse, les 41 B et les 420 A seraient tout 


compacts et pas trôp calcaires des coteaux de Loisin, de Sciez, de Marin et 
 d'Evian. À Féternes, à Marin, il faudra employer les frhnides américo-améri- 
cains et un peu de Mourvèdre >< Rupestris 1202 dans les parties trop calcaires. 
A Evian, le Riparia etle 101 >< 14 dominent et se comportent très bien. 

Les producteurs directs sont peu répandus. Les plus‘ employés sont les Noah, 
les Clintons, les Othellos. Chez M. le baron de Blonay, au château de Marin, ily 
a de vieilles treilles en Noah, le vin perd un peu de son goût foxé depuis que 
la vigne se fait vieille, mais on le vend difficilement: aussi ne l’a-t-on pas pro- 
pagé. M. Alexis Reverchon, à Margencel, cultive le Clinton et l'Othello; le vin n’est 1 
pas mauvais, mais c'est un vin sans saveur et qui écœure plutôt qu’il ne ré- … 
chauffe l'estomac. Il existe quelques essais en 4401 et Seibel; mais pour le … 
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_ moment il n'y a pas encore de résultats bien marqués, aussi faut-il attendre 
avant de pouvoir se prononcer. : 


PLANTATION DES VIGNES. — Les soins manquent trop souvent au moment de 
la plantation. Deux procédés sont en usage : la plantalion au creux ou au piquet; 
elles réussissent bien toutes les deux, quand elles sont bien exécutées ; cepen- 
dant on plante de préférence au creux dans les fortes terres et au piquet dans 
les terres légères. On plante en général trop bas, ce qui favorise l’affranchisse- 
ment rapide du greffon. La terre n'est pas toujours suffisamment bien tassée 
autour du jeune plant ; on bulte aussi trop rapidement, trop fortement ou trop 
faiblement sans prendre toujours la précaution d'éviter que des pierres ou des 
mottes de gazon se trouvent directement sur les jeunes bourgeons. Cependant 
de grands progrès se réalisent, et dans le vignoble du Crépy ainsi que dans ceuxde 
Douvaine et de Sciez la vigne est tout aussi bien cultivée que sur la côte 
suisse. 

On replante tantôt de suite, tantôt après assolement, mais presque toujours 
sans meltre une fumure convenable ; on veut de la production rapide et sans 
frais, d’où cause de nombreux insuccès, et du peu de vigueur de certaines 
jeunes vignes pendant les premières années. À mon avis, au moment du minage, 
il serait bon d’enfouir si on replante de suite, d'abord au moins 50 mètres cubes 
de fumier à l’hectare, 1.000 kilogrammes de scories à 16 °/, ou 600 kilogrammes 
de superphosphate 13/15 et 150 kilogrammes de sulfate de potasse. Les terrains 

Û sont épuisés pour la plupart par des récoltes successives, qui n’ont été que fai- 
blement compensées par des fumures équivalentes : aussi est-ce pour cela que 
je conseillerais l'emploi d'engrais au moment du minage. Ceux qui font un 
assolement de deux ans ou trois ans sèment pour la plupart des trèfles ou des 
sainfoins, et cela presque toujours sans fumures, alors qu’il serait bon de leur 
donner un peu d'engrais chimiques. Dans ce cas, le minage devrait toujours 
s’exécuter de bonne heure pour que les gazons aient le Per de se décomposer 
avant la plantation. | 


. SOINS APRÈS LA PLANTATION, — On peut dire qu'ils sont à peu près nuls; on se 
contente le plus souvent de semer entre les lignes, carottes, salsifis, choux, 
raves, betteraves, etc. Parfois on ne metrien, ce qui vaut mieux, et on donne un 
ràclage pour couper les herbes; aussi fort souvent la vigne reste chétive la pre- 
_ mière année et quelquefois la deuxième. Il faudrait au contraire, sitôt la planta- 
, tion terminée, donner un léger labour pour ameublir et aérer la terre, puis en 
donner un second dans le courant de l'été; de cette façon la terre sera l’année 
suivante plus commode à manier, et le jeune plant aura pris une plus grande 
force. A l'automne, un buttage s'impose, surtout dans nos pays où les gelées 
d'automne arrivent très souvent avant la chute des feuilles et surprennent parfois 
le végélal en pleine végétation, ce qui occasionne très souvent la mort des. 
jeunes ceps et des rabougrissements au débourrage du printemps dans les jeunes 
vignes et même dans les ceps plus âgés. | 
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CULTURE DE LA VIGNE. — La vigne, à partir de la seconde année de plantation, 
est alors travaillée d’une façon normale. Le premier labour, appelé fossoyage, se 
donne avec un instrument appelé fossoir, qui est un bident muni d'une tête plate, 
dont l’ouvrier se sert pour remettre en terre les échalas, que l’on arrache tous 
les ans, à l'entrée de l'hiver, et qu’on dispose en petits tas dans les vignes. Ce 
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labour s'exécute en mars-avril; on le fait en général trop profond, surtout 
depuis la reconstitution en plants greffés, car on dérange trop souvent les jeunes 
racines en allant à des profondeurs de 0"20 à 095; une profondeur de 010 
à 0 * 15 serait largement suffisante. 

Un second labour, appelé retersage, se fait dans la deuxième quinzaine de mai; 
on le donne avec un fossoir court, et on ne va pas très profond, 0"10 en 
moyenne. En juiilet, on donne un ratissage (avec le rablet, sorte de ratissoire) 
pour couper les herbes et ameublir un peu le dessous du lerrain; parfois un 
second ratissage se donne en août; mais les propriétaires qui le donnent sont 
plutôt rares. 

L'ébourgeonnage ou effeuillage se fait dans la dei quinzaine de mai; 
puis en juin on élève (on attache les rameaux à l’échalas avec deux ou trois liens 
de paille de seigle). On rogne au-dessus de l’échalas en coupant les tiges avec 
les doigts, et on enlève les filioles; ces trois opérations s’exécutent en même 
temps ; parfois on est obligé de rogner et d’effilioler à nouveau, mais peu de 

propriétaires prennent autant de précautions). £ 

Comme échalas, on emploie le châtaignier, le sapin ou le mélèze : ces étalas 
ont de 1"20 à 130 de longueur; le sapin est vite détérioré, É châtaignier 
refendu est très recherché, mais assez rarement employé, de même que le 
mélèze. Tous ces échalas gagneraient à être injectés au sulfate de cuivre, on : 
obtiendrait plus de durée, et cela arrêterait les progrès du RONA qui a Se | 
plusieurs vignobles. 

Quelques propriétaires, placés dans les plaines ou dans les pentes douces des 
coteaux, ont essayé de cultiver à la charrue ; ils s’en trouvent très bien au point 
de vue économique, mais leur exemple sera long à suivre. Ils donnent en général 
un labour au printemps pour déchausser les souches; ils travaillent le lorfg des 
lignes avec le fossoir et font les façons d'été à la houe; à l’automne, on donne 
un labour pour chausser ou butter les souches. 

Tous les ans, à la première façon, le sevrage est effectué dans les jeunes plan- 
tations; il est trop souvent négligé, surlout dans les premières vignes plantées, 
qui sont enfouies profondément, et où le bourrelet est tout en terre; beaucoup 
de mécomptes et de mauvaise poussée des vignes proviennent de cette négli- E 

| 
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gence, qui a souvent fait croire à la non-résislance phylloxérique des plants 
américains. Dans les vieilles vignes, on a la mauvaise habitude de couper tous 
les ans les racines superficielles, ce qui ne peut être que préjudiciable, car ce = 
sont elles qui profitent le plus tôt des rayons du soleil; aussi je crois qu'on les S 
coupe parce qu'elles gênent le travail du fossoir plutôt que pour toute autre 
cause. 

Les traitements sont donnés depuis ces dernières années avec dé de régula- 
rité; on sulfate maintenant de bonne heure, dès que les pousses ont de 0710 à 
0"20 de longueur; on soufre huit jours après. Trois traitements sont donnés 
en général, quelquefois quatre, mais plus souvent deux, ce qui est surtout cause 
des attaques de Mildiou, que l’on a subies ces dernières années.On emploiesurtout ” 
la bouillie bordelaise à 3 kilogrammes de sulfate de cuivre et 3 kilogrammes de 
chaux vive ; le verdet adhérent est aussi très Pope de même qu'une infinité 
de urdies de bouillies cupriques. Jusqu'ici on n’a eu à combattre que le Mildiou: F 
cependant mon camarade Urçat, professeur d'agriculture à Bonneville, a trouvé LE 
un cas de Black Rot; je ne l’ai encore pas constaté dans notre iron iso 
Le second soufrage se donne soit en pleine floraison, soit sitôt ee Le Bot Ne 
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- brun est assez fréquent et cause, comme en 1903, d'énormes ravages; des traile- 
_ ments aux poudres cupriques, notamment avec la sulfdstéalite cuprique, 
paraissent en avoir facilement raison, quand ils sont judicieusement appliqués; 
tous les essais faits dans ce sens ont toujours été concluants. Les traitements 
d'hiver sont peu ou point employés, et cependant l’Anthracnose fait presque tous 
… les ans des dégâts; il serait bon de débarrasser les souches de leurs enve- 
loppes séculaires de mousses, qui sont de vrais nids à Cochylis et à Pyrale. 

On fume la plupart du temps tous les trois ans, dans les vignobles bien 
tenus. On emploie de 70 à 80 mètres cubes à l’hectare, surtout du fumier de 
bovidés, pour la plupart du temps trop décomposé, et convenant peu aux ter- 
rains compacts de certains coteaux où les fumiers chauds et pailleux convien- 
_ draient mieux. L'emploi des scories, des superphosphates, des sulfates de 
< potasse, elc., serait d’un grand secours, mais le nombre de ceux qui les em- 
| ploient est des plus restreints ; cependant il y a tendance à suivre cette voie. 

La vigne est très bien cultivée dans le Chablais, malgré les quelques critiques 
que j'ai faites, et les coteaux du Crépy sont tenus tout aussi bien que les 
vignobles renommés du Dézaley, de Lavaux, de la Côte et de ceux du canton de 
Genève; ce n’est que dans la plaine que les soins sont un peu inférieurs. 


. TAïLLE DE LA VIGNE. — Trois genres de taille sont employés; la taille courte en 

_  gobelets dans les vignobles de coteaux donnant les meilleurs vins, la taille en 

_ cordons qui est un amalgame de tailles diverses et ressemblant tantôt à 
des cordons horizontaux, tantôt à des cordons Guyot, et enfin la taille en 
crosses ou hutains. 

Dans la taille en gobelet, on forme le cep à 3 ou 4 cornes (coursons) (fig. 71) 
en général de deux yeux, y compris le borgne dans les vign es vigoureuses, mai 
plus souvent du borgne et d’un œil visible, comme on 
les laisse dans les meilleurs vignobles suisses. La taille 
est formée de 0"25 à 030 au-dessus du sol. 

Les cordons horizontaux présentent des coursons 
identiques, espacés de 020 à 095 sur la branche de 

-_ charpente avec plus ou moins de symétrie. On dispose 
les cordons sur deux, trois ou quatre fils de fer, le 
_ premier étant à 030 ou 040 au-dessus du sol; la 
- distance entre les ceps est très variable, ainsi que je 
_ l'ai indiqué précédemment. Dans les vignes les plus 
à nouvelles, on emploie maintenant des poteaux de fer 
- pour l'établissement des treilles et on met de deux 
à trois fils de fer. 
# Les crosses sont constituées par trois ou quatre pieds 
- de vigne, plantés au pied d’un arbre mort, écorcé (en 
général des châtaigniers), dont on a conservé les bran- 
ches. La vigne est palissée le long de ces troncs et de 
ces branches ; sur les tiges on laisse des coursons; Fig. 71.— Souche taillée en 
parfois, comme à Marin, l’extrémité des tiges est taillée gobelot. 
de façon à laisser un long bois que l’on n’attache pas. 
Cette taille très fructifère ne donne pas tous les ans des fruits arrivant à parfaite 
maturité et fournit un vin plutôt dur et acide, à part quelques exceptions cepen- 
_ dant, mais de bonne conservation. Cette aille a comme sérieux inconvénient se 
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difficulté d'empêcher d'exécuter anenatiement les culfslages et _ nes 
= de rendre la vendange longue et pénible, ainsi que les ligatures des branches de 
charpente sur les branches mortes, qui se font à l’aide d’ Se d’où travail 
long, pénible et dangereux. 

La taille de la vigne en treilles et en crosses est très mal Éxéoute en géné- 
ral; l'ébourgeonnement est fait très tard et souvent mal, car il est exécuté ous 
fes femmes qui souvent laissent ce qu'il faudrait caler ou enlèvent ce qu'on 
devrait laisser; il résulte de tout cela de nombreuses plaies de taille qui, surtout 
dans les cordons, gênent au bout d’un certain temps la circulation de la sève et 
finissent même par tuer le cep. 


(A suivre.) | J. GAGNAIRE, | ; 
Vice-Président de la Société d'agriculture de Thonon-les-Bains. 
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Le règlement d'administration publique du 5 septembre 1907 sur L'an e ion 
aux vins mousseux de la loi du 1° août 1905 aurait dû, semble-t-il, préciser la 
distinclion entre les vins mousseux naturels et les vins gazéifiés. Tout en per- 
mettan! la vente loyale des uns et des autres, les dispositions du décret pouvaient 
entraver la fraude, la tromperie sur la ee de la marchandise, qui consiste à $ 
proposer les vins actes au lieu et pce des vins mousseux iv dont la : 
valeur est bien plus élevée. 

Malheureusement, les obscurilés du texte et LL élasticité de son interprétation 
conduisent au ré contraire. Loin de disparaitre, la confusion s'accentueet 
la fraude, la tromperie sur la nature des vins, non seulement n’est pas réprimée, 
mais ri bien être, en quelque sorte, « légalisée ». - 

Parmi les obscurités 1e texte, nous lens l'attention sur les termes con- 
cernant la préparation des vins mousseux par fermentation. « Aucun vin ne peut 
être... vendu sous la dénomination de vin mousseux que si son effervescence . 
résulte d’une seconde fermentation alcoolique en bouteille, soit spontanée, soit . 
produite par la méthode champenoise ». L 

La fermentation dans les bouteilles ne peut être, évidemment, ‘produite que 
par les levures, par les ferments qui existent dans le vin. On ne saurait dire qu'il 
y ait deux naines l’une spontanée, l'autre champenoise, puisqu'il en existe 
une seule qui est la noie naturelle. fre A 

Il semble tout d’abord que les termes précédemment cités soient applicables 
aux vins dont la mousse est obtenue par le développement des seules levures 
qu'ils contiennent (fermentation spontanée) et, d'autre part, aux vins dont la 
seconde fermentation est provoquée par l'ensemencement avec des levures pures 
(fermentation champenoise?). Mais l'emploi des levures sélectionnées constitue 
la méthode scientifique, la méthode perfectionnée, et ne saurait être dénommée 
« méthode champenoise ». La fermentation nous semble, d’ailleurs, parfaitement … 
naturelle, quelle que soit l'origine de la levure qui la produit, du moment qu'il - 
s’agit biôu d'onde TE 

Pour saisirles sous-entendus de l' article 5 il faut rappeler quelques lignes d'un … 
récent article de M. Semichon: «Il y à, dit M. Semichon, des vins qui moussent . 
el qui ne sont pas préparés par la mode champenoise… On en prépare dans le 4 
Tarn à Gaillac, dans l’Aude à Limoux, etc. » 
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» Cela, c’est la légende, accréditée par une foule de livres. La réalité est bien 

différente. Il n'y à pas deux ou plusieurs méthodes de préparation des vins 

| mousseux. Il en existe une seule. Cette méthode consiste à mettre le vin dans 
des bouteilles, où il subit la seconde fermentation, après avoir reçu, s’ù y a lieu, 
le complément de sucre nécessaire pour obtenir la mousse suffisante. 

La préparation des vins mousseux a certainement pour origine cette remarque, 
que le vin nouveau, mis en bouteilles au printemps, éprouve une seconde fer- 
mentation. Mais l'expérience apprit bien vite que la mousse, dont on recherchait 
la production, dépendait de la proportion de sucre contenue dans le vin. Pour 

_ _ éviter la « casse » aux conséquences désastreuses et la mousse insuffisante; 
dédaignée par l'acheteur, il fallut bien avec une extrême précision la pro- 
portion de sucre initiale. 

Ni les aérations répétées, ni les soutirages, ni les fillrages ne Fonte une 

= méthode spéciale de vinification en mousseux et ne permettent, à moins d'un 
hasard, de laisser dans le vin exactement la quantité de sucre convenable. Aussi 
l'addition d'un faible poids de sucre est-elle la règle générale dans toutes les 
régions, sans aucune exception, où l’on prépare des vins mousseux naturels. Le 
vin de la « cuvée » n’est mis en bouteilles tel quel, sans addition de sucre, que 
s'il renferme, par hasard, exactement le poids normal de sucre. Ce fait, pour être 
peu fréquent, se présente en Champagne comme ailleurs et ne saurait, nous le 
répétons, constituer une caractéristique pour certains vins mousseux. Iln’existe 
donc aucune différence entre les vins mousseux naturels, au point de vue de la 
fermentation. 

Il n'exisie pas plus de différence en ce qui concerne l'addition de sucre au 
moment de la mise en bouteilles. Cette addition ne constitue pas une pratique 
spéciale à telle ou telle région, mais elle est absolument générale. Elle est omise 
seulement dans le cas particulier où le vin renferme, par hasard, le poids normal 
de sucre. Au point de vue de la préparation, de son principe, tous Îles vins 
mousseux natureis se classent en un même groupe. 

Nous avons dit plus haut que la loi, qui devait réprimer la fraude, créait cepen- 
dant une confusion entre les vins mousseux"naturels et les vins gazéifiés. L’ar- 
ticle 5 contient en effet les dispositions suivantes : « Lorsque l’effervescence d’un 
vin est produite, même partiellement par l’addilion d'acide carbonique, il n’est 
pas interdit d'employer dans sa dénomination le mot, « mousseux » mais à la 
condition qu'il soit accompagné du terme « fantaisie» ou d’un qualificatif diffé- 
renciant ce vin... de telle sorte qu'aucune confusion ne soit possible dans l'esprit 

- _ del’acheteur surle mode de fabrication employé, la nature ou l’origine du produit.» 
+ Ainsi le fabricant de vins gazéifiés n’est pas contraint d'employer l'expression 
2 «mousseux fantaisie ». En évitant de mettre le mot « mousseux » sur ses éti- 
_quettes, il se dispense légalement du qualificatif « fantaisie». De plus, il peut 
encore a le qualificatif « fantaisie » par tout autre qui lui convient, à la 
_ condition « qu'aucune confusion, etc... » 

Dr | Évidemment nos législateurs ont pensé que les tribunaux chômaient et qu'il 
était nécessaire de leur préparer quelques bons procès, car l'interprétation élas- 
tique de cette dernière phrase entraînera des contestations innombrables. Nous 
en donnerons un premier exemple : Dès maintenant, le mot « mousseux » a dis- 
_ paru sur certaines étiquettes de vins gazéifiés. On lui substitue le terme 
_ «Crémant ». Ce terme, Crémant, est considéré par quelques-uns comme un qua- 
…  lificatif pouvant remplacer le terme « fantaisie », sans entrainer la confusion 
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entre les vins mousseux naturels et les vins gazéifiés. De telle sono Fe de “ns 
mousseux artificiels seraient aujourd’hui désignés légalement sous les noms de 
Crémant impérial — Vin mousseux Crémant — Crémant d’Ay, etc., bien que le mot 
« Crémant » soit presque le synonyme de «mousseux » et que, depuis près d’un. 
siècle, il désigne en Champagne certaines grandes Rues des plus réputées 
parmi les vins mousseux naturels. | 

Nous connaissons encore une façon plus honnête de exécuter les prescriptions 
légales. Le fabricant de vins gazéifiés ne met plus le mot «mousseux » sur ses 
étiquettes, pas plus qu'il ne met le mot « Crémant ». Il se borne à la simple indi- 
cation de son nom, ou DAUPES de sa marque, et d'une localité neue E habil- 
lage de la bouteille suffit à provoquer la confusion. 

Ces quelques lignes suffisent pour établir deux conséquences regreltables du 
règlement d'administration publique. En premier lieu, l'obscurité du texte, en ce 
qui concerne la préparation des vins mousseux, laisse dans l'esprit du public une 
appréciation plus ou moins favorable sur les vins de telle ou telle région. En 
second lieu, les dispositions imprécises concernant les vins mousseux artificiels, 
ou vins gazéifiés, entraînent des effets absolument contraires à l'esprit de la loi. 

Loin de réprimer la fraude, elles lui donnent un nouvel essor et favorisent la 
confusion entre les vins mousseux naturels et les vins mécaniquement gazéifiés 3 
au détriment de la loyauté des transactions et, trop souvent, de la santé du con- =: 
sommateur. La loi pouvait être excellente; l'imprécision de règlement d'admi- 


nistration publique en fausse l’application. | 
E. MANCEAU, 
Docteur ès sciences. 
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Les appellations régionales : ÉTAT DE LA QUESTION, DÉLIMITATIONS, AP- 
PELLATIONS RÉGIONALES. — L'article 41 de la loi du 1° août 1905 sur la répression des 
fraudes dans la vente des marchandises et des falsifications des denrées alimentaires et des 
produits agricoles à décidé qu'il serait statué par des règlements d'administration 

publique sur les mesures à prendre pour assurer l'exécution deses principales dis- 
positions. Dans l’énumération des objets qui doivent former la matière despres- 
criptions complémentaires ainsi prévues figurent sous le paragraphe 2: Si 


Les inscriptions et marques indiquant soit la composition, soit l’origine des mar- 
chandises, soit les appellations régionales et de crus particuliers que les acheteurs 
pourront exiger sur les factures, sur les emballages ou sur les produits eux-mêmes, à É : 
titre de garantie de la part des vendeurs, ainsi que les indications extérieures ou appa- 
rentes nécessaires pour assurer la loyauté de la vente et de la mise en vente. 


D'après ce texte, le ministre de l’ Agriculture avait pensé qu'il avait à trancher : 
la question de la délimitation des crus et celle des appellations régionales. : 
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EE Bien lourde, opposait à Lédeciretion de l cles une interprétation aussi 
__ restrictive que possible des termes de la loi. Il ne s'agissait, dans son opinion, 
È _ que des mentions que l'acheteur pouvaitexiger de son vendeur, et des indications 
_ extérieures nécessaires pour assurer la loyauté des ventes, et de rien de plus. 
54 Devant cette dualité de vues, le décret prévu risquait de se faireindéfiniment at- 
| tendre quand la question a “bé portée à la Chambre et au Sénat sur des contes- 
tations entre les représentants de la Marne et ceux de l'Aube. Après un débat assez 
animé, le Sénat, se rangeant à la doctrine du ministre de l’Agricullure, a voté dans 
le mois de juillet dernier une proposition en vertu de laquelle « les règlements 


LÉ d'administration publique consécutifs de la loi du 1° août 1905 devront compor- 
ter la délimitation des régions pouvant prétendre exclusivement aux appella- 
tions de provenance des produits. » La question s'est ainsi trouvée définitive- 
2 ment tranchée. 


- Conformément à cette décision, un décret en date du 3 septembre 1907 portant 
règlement d'administration publique pour l'application de la loi du 1° août 1905 
a prévu d'autres règlements ultérieurs « sur la délimitation des régions pouvant 


e prélendre exclusivement aux appellations de provenance des produits ». Toute- 
à fois, avant de se prononcer, le Conseil d'État a estimé qu'il y avait lieu, avant de 
-_ rien arrêter, de compléter les instruclions commencées ; et le ministre a invité 
à les préfets à faire procéder sans délai àun supplément d'enquête. Dans le but de 
> donner plus d'importance aux avis qui devaient être émis, et plus de garanties aux 
__ intéressés, les députés des régions visées ont été adjoints, pour une discussion 


générale, aux membres des commissions déjà nommés. Sur la porlée du travail à 
assurer, M. le Ministre s’est exprimé ainsi qu'il suit : 


Dans le cas où la Commission estimerait que la délimitation de certaines subdivi- 
- sions de la région est désirahle dans l'intérêt de la production, elle pourra y procéder 
de la même manière et émettre à cet égard un avis également motivé. Mais il demeure 
entendu que les dites subdivisions seront encore d’ordre régional (délimitation du Beau- 
jolais, par exemple) et qu'il n’est pas question de délimiter les crus particuliers. 


Tel est, sommairement exposé, l'historique de la question qu'il n'est pas inu- 
tile de rappeler. 


] 

3 Les Commissions se sont mises à l’œuvre. 

3 ; Sollicité de comprendre dans son rayon les vins de l’Aube, qui sont bien pro- 
_  duits sur le territoire de l’ancienne province de Champagne, et souvent achetés, 
_ au dire des représentants de ce département, par les négociants de la Marne, le 
D: _ groupe de la Champagne s'y est absolument refusé. Sa décision n'arrête pas 


a Pa; Rérdani les protestalions, et ce sera au Conseil d'Etat qu'appartiendra le 
_ dernier mot en l'affaire. Mais tout permet de croire qu’il se bornera à consacrer 


» 
J 


+ _ les décisions qui lui auront été transmises. Nous ne voyons guère d'ailleurs 
_ comment il pourrait faire autrement. 
4 _ Beaucoup plus large dans ses propositions, sans avoir cependant encore 
. satisfait tout le monde, la Commission de délimitation de la Bourgogne, suivant 
É les tendances franchement exprimées à l’occasion de l'Exposition universelle de 
“4 1900, a admis à l’usage de ce nom les propriétaires des vignobles des départe- 
E- ments de la Côte-d’ Or, de l'Yonne, de Saône-et-Loire et ceux de l'arrondissement 
de Villefranche (Rhône). Les usions lui ont paru inutiles, si marquées 
__ quelles soient. Que les vins offerts à la clientèle ou au commerce viennent 


du Chablis, de l’Auxerrois, des côtes de Nuits ou de Beaune, de la côte châlon- 


_ 
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naise, du Mâconnais où du Beaujolais, ils pourront, malgré leur variété, être 
_ présentés sous le même nom générique de Bourevese les distinctions et préci- 
sions restant affaires des propriétaires. 

Peut-être d'ailleurs, si on en avait cru la Chambre de commerce de Beaune, 
n’aurait-on rien fait pour se tenir purement et simplement aux usages établis 
par la tradition. « Toute réglementation nouvelle, disait ce corps autorisé avant 


la réunion de la Commission, n'aurait pour résultat que de jeter la suspicion (au 
profit de la libre falsification étrangère) sur des produits qui doivent être consi- 


dérés comme une des sources de la richesse nationale. » Et d'autre part : 
« D'ailleurs, dans la pratique, aucune organisation de contrôle ne permettrail au 
propriétaire récoltant lui-même de faire la preuve matérielle et palpable de 
l'authenticité de son vin ou de ses divers crus. Les acheteurs successifs n’ont donc 
d'autre garantie que la moralité commerciale de leur vendeur. » Manifestement la 
_ Chambre de commerce de Beaune n’a qu'une très médiocre confiance dans la 
réglementation. C'est l'opinion aussi de beaucoup de propriétaires el de négo- 
ciants de la région. S'ils demandent quelque chose, c'est surtout qu'on ne 
s'occupe pas trop d'eux et qu'on leur laisse le soin de leurs affaires. 

La viticulture de la Bourgogne tient cependant à la défense de son nom géné- 
rique. Ses prélentions à cet égard sont d'autant plus justifiées qu'on s’est avisé, à 
Londres, dans un récent procès de soutenir que la Bourgogne n'existe ee 
puis sa division en départements, et que personne ne peut en revendiquer le 
. nom. Cest une singulière théorie, qui permettrait de faire des Bourgogne au Cap 
et en Ausiralie, mais une théorie qui ne sera certainement acceptée dans aucun 
pays. 

Dans la Gironde, la discussion a été très vive. La commission qui s’est réunie à 


Bordeaux samedi passé, 26 octobre, a décidé, à la majorité, que « seuls les vins 


récoltés dans le département auront droit à être qualifiés vins de Bordeaux ». 
Mais à la suite de ce vote, la minorité, formée des représentants du Lot-et- 
Garonne et de la Dordogne, s’est immédiatement retirée, en signe de protesta- 
tion. Une réunion complémentaire n’a pas moins été décidée pour le 4 novembre 
à l'effet deidélimiter les diverses sous-régions viticoles de la Gironde. Les débats 
qui viennent d’avoir lieu permettent de prévoir d'obstinées réclamations. | 


La délimitation des régions à eaux-de-vie a sonlevé de son côté d'assez vives : 


discussions. Après avoir écarté les demandes de l'extension de la dénomination 
de Cognac aux arrondissements de Melles et de Niort, d’une part, et aux can- 
tons de Saint-Ciers, Saint- at Guitres el Coutras 4e la Gironde, d'autre part, 

la Commission s'est rangée à une formule de M. Guillon, re cette appelia- 
tion aux « eaux-de-vie récoltées et distillées dans les deux départements de la 
Charente et de la Charente-Inférieure ». Nous ne voyons pas, aux comples rendus 
qui nous sont communiqués, qu'on se soit occupé de subdivisions en fine Cham- 
_pagne, premier ou deuxième bois, et autres centres de production. 

La Commission de l’Armagnac a délimité sa région en la subdivisant en Bas- 
Armagnac, Gers et Ténarèze. Ses propositions qui semblent avoir été préparées 
avec soin, mais discutées bien rapidement, n'ont pas laissé de soulever, comme 
pour les autres centres de production,quelques protestations. 


Les propositions de délimitation se suivront, très] étudiées dans nos vigno- 
bles les plus réputés, sans grand entrain ailleurs, sur des bases sensible- 
ment différentes] d’un point à un autre. Nous ne serions pas étonné qu'on soit 


# 
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obligé d’en appeler à une commission supérieure pour coordonner des travaux 


isolés, conduits suivant des méthodes différentes, et leur donner autant d'unité 
que possible. Ce sera une tâche longue et compliquée, mais une tâche qui doit 
aboutir à une solution devant laquelle il n’y aura qu’à s'incliner. 

Mais, quand les délimitations seront bien fixées, sous réserve même de modi-. 
fications et de compléments par de nouveaux décrets auxquels on ne pourra guère 
échapper, il faudra faire respecter les appellations régionales. Ce sera,nous le crai- 
gnons, la question la plus difficile. Sans doute, il est facile d'exiger, comme le 
fait l'article 4 du décret du 3 septembre 1907, l’apposition d'une marque appa- 
rente surJ les récipients, emballages, casiers ou fûts, et « d’une inscription indi- 
quant la dénomination sous laquelle le vin est mis en vente ». Pour prévenir toute 
tromperie, il faudrait interdire, dans les centres à Circonscription bien définie, l'in- 
Re de vins d’autres régions, ou bien encore obliger les négociants en 
gros à limiter leurs opérations à une seule espèce de vins, à moins de consentir 
à l'établissement et à la surveillance d'autant de magasins séparés qu ils vendent 
de sortes de produits différents. Sont-ce des mesures d’une application possible? 
On a bien demandé des acquits de couleur, mais le ministre des Finances s’y est 


nettement opposé. Et puis assurerait-on la sincérité des livraisons du commerce 
_degros qu'il y aurait éncore à prévenir les confusions voulues des marchands au 


détail. La protection des dénominations de provenance est autrement ardue que 
celle des marques de fabrique dont les contrefaçons constituent des faits maté- 
riels, relativement faciles à saisir. | 

Nous entendons bien qu’on ne saurait espérer prévenir toutes les infractions 
aux prescriplions des règlements à établir : les lois les plus sévères comportent 
des fissures et nous sommes prêts à en faire la part. En tout cependant il y a des 
limites qu'on ne peut laisser franchir sans faire œuvre stérile. On surveillera à 
peu près la propriété, le commerce aura beaucoup plus de latitude. Ne sont-ce 
pas autant d’écueils qu’on a le droit d'envisager ? 

Aussi, sans vouloir décourager les partisans de la réglementation, nous ne 
pouvons dissimuler qu'il n’y a pas à compter, en matière aussi compliquée que 
celles du respect des noms d'origine, sur des improvisations hâtives, et qu’il n’y 


‘a même pas à les souhaiter trop vivement. Le problème posé est un de ceux qui 


demandent à être examinés avec calme et patience. L'administration s’est décidée 
à chercher à s'appuyer sur les renseignements les plus sûrs, et à ne s’avancer 
qu'avec prudence sur un terrain incertain, encombré de nombreux obstacles qui 
en contrarient et retardent forcément l’exploration complète. Ce n est pas nous 
qui le lui reprocherons. — F. CoNvERT. 


Débourbage des vins blancs. — Le débourbage desfvins blancs est une 
opération qui a pour but de séparer le vin des impuretés qu’il renferme. Elle se 
fait quelquefois avant la fermentation, notamment pour les vins que l’on mûte, 
mais le plus souvent après la fermentation lente, c’est-à-dire lorsque le vin a 
cessé de frure. Pendant le bouillage, la grosse lie s’accumule au fond des ton- 
neaux; dès qu'elle est réunie, il y a intérêt à la séparer du vin clair pour éviter 
que celui-ci ne prenne un goût de lie ou ne perde une partie de sa finesse. En 
laissant le vin sur la lie, on s’exposerait à ce que le liquide, en se dilatant sous 
l'influence de la température, produise un remoût, qui ramènerait les matières 
déposées en suspension et qui déterminerait de mauvaises fermentations et des 


_ maladies comme le Jaune et la Graisse. Dans certains vignobles, on prétend que 


TA 
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les vins blancs se conservent mieux sur les lies, maïs ce et une opinion contraire 


au progrès, qui a été combattue, notamment par M. Fallot pour les vins du Centre 


et par M. Coste Floret pour les vins du Midi. M. Fallot dit textuellement : « Dès 


que la fermentation paraît terminée et que le vin ne pétille plus, on le sépare 
de ses lies par un soutirage.» 


Cette opération se fait sr à en novembre dans les années hâtives età 


la fin de novembre ou en décembre dans les années tardives. Il ne faut l’exécu- 
ter que lorsque les premiers froids sont arrivés, afin d’être certain de la préci- 
pitation de toutes les grosses impuretés. Il faut choisir un temps calme avec 


pression barométrique constante, car les variations barométriques amènent 


nécessairement un trouble dans le vin. Dans certains pays à vins blancs où la 
récolte est tardive, on désigne cette opération sous le nom de soutirage de Noël, 
parce qu’on léxeoute avant la Noël et qu’on goûte le vin souliré au clair en 
famille pendant les fêtes. 


Quand on exécute le débourbage le plus tôt possible, on peut sans inconvé- 


nient veiller à ce que le vin ne déborde pas pendant le bouillage, puisque les 


impuretés qui ne pourront s’échapper par la bonde seront précipitées et sépa- 


rées à bref délai par le soutirage. On évite ainsi les pertes de liquide que cau- 


sent le remplissage complet des fûts et le débordement de l’écume par la bonde. 
M. Weinmann dont la compétence en vins blancs est indiscutable s’est exprimé 


d’une façon formelle à cet égard. 

Dans cette grosse lie que l’on sépare du vin, on trouve des matières que le 
moût a entraînées pendant le pressurage, telles que des pépins, des peaux, des 
boues provenant de la terre adhérant aux raisins, des ferments de maladies, etc. 
Cette grosse lie doit être entonnée dans un fût, car elle se filtrerait mal. Après 


un repos de quelques mois, elle peut donner par décantalion un vin de qualité 


très inférieure que l’on emploie pour la fabrication du vinaigre ou pour la 


préparation des vins d'ouvriers. La grosse lie qui reste est séchée et vendue. 


au poids aux marchands de tartres. Lorsqu'on possède un filtre-presse, il est 
possible de filtrer de suite la grosse lie. 
Il convient d’aérer le vin largement lorsqu'il est resté doux, car c’est en l'oxy- 


génant que l’on déterminera une fermentation complémentaire qui transformera 
le sucre en alcool. Pour réaliser cette oxydation, il faut soutirer à la bassine,. 


afin de bien exposer le vin à l’air, ou mieux encore au siphon et au soufflet, en 
ayant soin de faire passer le vin, entre le tuyau d'écoulement et l’entonnoir posé 
sur le fût à remplir, dans une pomme à venter qui divise le liquide en goutte- 
letles, qui se mettent mieux en contact avec les molécules de l'air. Ce procédé 
pratique el radical à cependant l'inconvénient d’énerver momentanément le vin 
et de le rendre par conséquent impossible à déguster pendant quelques jours. 


Dans les autres cas, c’est-à-dire lorsque le vin ne renferme plus de sucre, on . 


peut le soutirer par tous les moyens, à la bassine, au soufflet bordelais, au 
siphon et au soufflet, au broc, à la pompe, selon les instruments dont on dis- 


pose. Le vin est entonné dans des fûts bien propres dans lesquels on a soin de … 


brüler au moins un quart de mèche de soufre pour chacun d’eux. Au bout d'une 


huitaine de jours, après le soutirage, le vin est limpide et brillant et prêt à cts "à 


présenté au commerce. — RAYMonD BRUNET. N 
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__ recette buraliste de la circonscription où ils ont leurs caves n’a pas semblé tout 
| d’abord, dans le monde viticole, être une cause de sérieux ennuis. Si beaucoup de 
propriétaires ne doivent pas s’en apercevoir, d’autres seront contraints à des 
déplacements plus ou moins gênants. Elait-il nécessaire, en suite de l'obligation 
de la déclaration, d'apporter sous ce rapport des restrictions aux facilités anté- 
rieures? M. Fr. Sabran ne le croit pas. et il nous écrit à ce sujet lPintéréssante 
lettre suivante : 


Monsieur le directeur, la question de la délivrance aux récoltants de titres de 
mouvement à une recette buraliste autre que celle de la circonscription de la propriété 
ne me semble pas très bien posée dans votre note de la Revue du 24 courant et par 
suite insuffisamment résolue. Aucune fraude, aucune erreur d'évaluation de récolte ne 

-__ peut en résulter, si l’on procède régulièrement. 

Un propriétaire dont les terres sont situées sur une commune dont le village est 
éloigné de ses caves et, par suite, quia un long trajet à faire pour aller demander ses 
titres de mouvement à la recette buraliste, peut avoir un très grand intérêt à deman- 
der ces titres à la recette buraliste d’une commune à laquelle il n’est pas rattachée et 
cependant dont il est très rapproché. 

Ce propriétaire devra toujours faire sa déclaration de récolte à la mairie de la com- 
mune dans la circonscription de laquelle ses propriétés se trouvent; la mairie lui délivrera 
un récépissé de déclaration, qu’il ira porter, non pas à la recette buraliste de la même 
commune, mais bien à la recette buraliste de la commune plus proche de sa propriété 
où il devra dorénavant chercher exclusivement ses titres de mouvement. 

En procédant ainsi, il ne peut y avoir de double emploi ni pour la déclaration ni pour la 
sortie des vins : la déclaration n’est faite qu’à une seule mairie, celle de la circonscription 
de la propriété et, au point de vue de l'établissement des statistiques de récolte, ce sont 
les chiffres recueillis par les mairies qui serviront à établir les documents statistiques, 

Une seule recette buraliste également recevra le récépissé de déclaration, celle par 
laquelle tout titre de mouvement quelconque devra être délivré, aucune recette 
buraliste ne devant dorénavant remettre de titre de mouvement à d’autres propriétaires 
que ceux dont elle a recu le récépissé de déclaration; c’est là le point capital qui ne devra 
sous aucun prétexte souffrir lamoindreexception.D'’aprèsles instructions ministérielles, le 
receveur buraliste devant, au fur et à mesurede la délivrance d’un titre demouvement,ins- 
crire la quantité de vin enlevée surun dossier contenant déjà le récépissé de déclaration 

es du propriétaire récoltant, de façon à pouvoir se rendre compte sile vin sorti n’est pas 
- supérieur en quantité au vin déclaré et récolté, ne saurait du reste consentir la remise 
sr d’un titre de mouvement à un propriétaire dont 1l n'aurait pas déjà en mains le récé- 
> .pissé ; et les récépissés ne pouvant être frauduleusement doublés puisqu'ils sont déta- 
chés d’un registre à souche, le propriétaire ne pourra pas faire deux remises de récé- 
pissés à deux recettes buralistes différentes : 1l sera donc bien toujours obligé de 
demander ses titres de mouvement à un seul et même receveur qui pourra et devra 
soigneusement comparer la sortie des vins avec la déclaration de récolte. 
# L'autorisation de la Régie en ce qui concerne cette question ne peut donc avoir aucun 
…__ inconvénient ; par contre, le retrait de cette autorisation serait pour les propriétaires 
à dont les terres sont à l'extrémité de la circonscription communale, loin du village et 
de la recette buraliste correspondante, une cause de gêne souvent considérable en perte 
- - detemps et même d'argent. En ce qui me concerne personnellement, dans le Var, la 
| remise du titrede mouvement par la recette de la commune de la circonscription de ma 
- propriété équivaudrait chaque fois à un trajet inutile de 12 kilomètres par des chemins 
2 impraticables à certaines époques. 
“ Veuillez agréer, etc. — FR. SABRAN. 


Nous ne voyons pas ce qu’on peut objecter aux considérations ainsi dévelop- 
pées. Aussi, espérons-nous que, si l'administration ne veut pas revenir sur ses 
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dernières instructions, elle sera très conciliante en matière d'admission de cas 
exceptionnels. La D speee d’un déplacement de 12 kilomètres, et même d’un - + 
trajet inutile beaucoup moindre, sera sans doute admise comme une raison de 
large tolérance. — C.R.. - 


Instructions administratives : EMPLOI DU CHARBON EN VINIFICATION. — 
Comment comprendre la faculté de « clarification des vins blancs tachés au moyen. 
ducharbon pur» reconnue parle décret du3 septembre 1907, art. 3,$ 8? Quelques 
personnes ont été jusqu'à se demander si elle devait s’entendre du droit de 
décolorer des vins rouges, ou tout au moins de dérougir des Aramons. Saisi de 
la question par M.Astruc, directeur de la station œnologique de Nîmes, M.Roux, 
chef du service de la répression des fraudes, a répondu, par une lettre privée à 
M. Astruc, communiquée ensuite aux journaux, en formulant son avis personnel 


ainsi qu'il suit : k 


… 


Tout d’abord, je vous signale que le mot « clarification » a été employé, faute de - 
mieux, parce qu'il fallait, à tout prix, éviter celui de « de coloration » à cause des 
abus que ce dernier aurait entrainé. De même « charbon pur » signifie un noir com- . 
mercialement pur. LEA 

Dans plusieurs circonstances, notamment dans la réponse faite à la protestation du 
Syndicat de Marseillan, le mimistre a déclaré que la vinification en blanc était une opé- à 
ration licite, tandis que la décoloration des vins rouges était une fraude. 

Dès lors, il est bien dans l'esprit du règlement de considérer comme licite le traite- 
ment par le charbon pur des moûts blancs tachés, aussi bien que celui des raisins 
blancs tachés, puisqu'il ne s’agit plus d’une décoloration à proprement parler, mais 
d'un traitement destiné à réparer certains accidents inhérents à la vinification en 2 


blanc. — Roux. 


M. Roux ne s'exprime pas, dans celte lettre comme dans d’autres, au nom du 
ministre et par autorisation, mais seulement en son nom personnel. Son expli- 
cation nous semble bien conforme à l'esprit du règlement, puisqu’à défaut de 
clarté du fexte on est réduit à en rechercher l'esprit. Nous nous demandons 
cependant si, même en l’acceptant comme interprétation officielle, elle lèvera 
tous les doutes. Peut-on considérer, par exemple, non pas la décoloration, mais- 
un simple dérougissement accidentel plus ou moins accentué, comme un acci- 
dent inhérent à la vinification en blanc. Qu'est-ce, en outre, qu'un noir commer- 
cialement pur? Toutes ces questions sont-elles d’ ailleurs cet H de solu- 


sé t 
7. 


tions précises ? — C. R. 


$ 
| : 
Ensilage des fourrages verts. — Avec l humidité permanente que les 
pluies successives entreliennent dans le sol, il est inutile de compter sur le “4 
fanage du regain de nos plantes fourragères. Doit -on, de ce fait, le sacrifier en le à 
laissant pourrir sur le sol? Nous ne le pensons pas, vu que les UE 
peuvent mettre en pratique l’ensilage pour sa conservation. Il est démontré que 
l’ensilage à l'air libre des fourrages verts est un excellent moyen de conserva- 
tion permettant de rentrer les foins même pendant la pluie. Toute récolte verte 
peut acquérir par la fermentation alcoolique dans le silo des facultés de conser- 
vation qui la rendent apte durant l'hiver à la nourriture des animaux de la 3 
ferme, en lui donnant le plus haut rendement en qualités alimentaires. FE 
Un Csilio bien fait rend toujours de réels services, attendu que cette mé- 4 
thode peut s'appliquer à toute la flore fourragère sans exception, et convient 
aussi bien aux feuilles d'arbres, aux légumineuses, qu'aux maïs ou aux foins des | : 
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_ prés. Le type du silo de terrassement économique est, pour les terrains secs, 


celui dans lequel les tiges sont couchées entières à une profondeur de 2 mètres 
au-dessous du solet dont les couches atteignent une élévation totale de 3 mètres 
environ, avec une épaisseur de 0" 85 de terre au-dessus de la masse fourragère 
tassée fortement. Dans les terrains humides, il faudrait, au contraire, des silos 
en terrassement à fleur de terre, soit à fond bombé, soit à fond avec cuvette 
plus ou moins profonde pouvant s'assainir. 

Les silos peuvent être construits en grange, et cette manière de faire est à 
conseiller. On réserve pour cela une partie du bâtiment, qu'on limite par une 
solide cloison en planches, et c’est dans l’espacement, laissé libre entre les 
planches et le mur, que l’on entasse les fourrages verts en ayant soin de les sau- 
poudrer au fur et à mesure de sel dénaturé. Une fois le silo terminé, on met une 
couverture de planches que l'on charge du poids de 1.000 à 1.200 kilos par 
mètre carré. — ED. ZACHAREWICZ. e 


Le Syndicat national de défense de la viticulture et les fraudes. 
— Le Syndicat national de défense de la viticulture continue, sans faiblesse, sa lutte contre 
les fraudeurs. Conformémentàsa plainte, suivie d’une perquisition Judiciaire, le Tribunal 
de la Seine vient, dans son audience du 18 octobre, de juger sévèrement un marchand 
de vins en gros de l’intérieur de Paris, pour mise en vente de vin falsifié et addition 
d'eau. Sur l'intervention du Syndicat comme partie civile, le prévenu a été condamné 
à 1.000 francs d'amende et trois affichages à la réquisition du ministère public, et, 
en outre, à 1.500 francs de dommages-intérêts à payer au Syndicat, 5 insertions dans 
les journaux désignés par le jugement et 5 insertions au choix de la partie civile. 

S'appuyant sur les dernières lois votées, le Syndicat s'occupe d’organiser un ser- 
vice très complet d'agents assermentés, chacun ayant à surveiller une région déter- 
minée de la France et de l'Algérie, Mais il lui faut des ressources, un véritable trésor 
de guerre. Cette active association compte sur les viticulteurs pour les lui procurer et 
leur expose, à cet effet, les considérations suivantes : 


« Il ne serait pas difficile de réunir de très grandes sommes, si chaque producteur 
comprenait que son intérêt immédiat est de contribuer à la lutte contre la fraude] qui 
provoque l’avilissement des cours. Si la grande masse des viticulteurs pouvait être 
persuadée de cette nécessité, le sacrifice pour chacun serait insigmfiant ; une contribu- 
tion, qui, suivant les régions, varierait entre 5 et 15 centimes par hectolitre récolté, 
permettrait de traquer tous les fraudeurs et de les faire disparaître. Les syndicats viti- 
coles devraient se charger de réunir ces cotisations pour les faire parvenir au Syndicat 
nationa] de défense de la viticulture française dont ie siège social est à Paris, 28, rue 
Godot-de-Mauroy. » 


Le Syndicat national fait observer que son récent succès devant le tribunal de la 
Seine établit sâns contestation possible que les viticulteurs ont le moyen de se défendre 
par eux-mêmes contre les fraudeurs; ce serait une lourde faute de leur part que de ne 
pas prendre au plus tôt toutes les dispositions nécessaires pour assurer une complète 
victoire. 


_ Mérite agricole : PROMOTIONS ET NOMINATIONS. — Par décrets en date du 
17 octobre 1907 et par arrêté en date du même jour, la décoration du Mérite agricole a 
été conférée aux personnes ci-après désignées : 

Grade d'officier. — MM. Girard, professeur d'agriculture à l’Ecoie. normale de Bou- 
zaréa (Alger); Guglielmi, administrateur de la commune mixte de Châteaudun-du- 
Rhumel (Algérie), Le Dret, conservateur des eaux et forêts à Oran (Algérie); Moreau, 
sècrétaire général à la préfecture d'Alger ; Rivière, à Relizane (Algérie). Fe 

Grade de chevalier. — MM. Bertrand, à Rouïba (Algérie) ; Besnard, à Kouba (Algérie) ; 
Blayac, à Médéa (Algérie); Bœuf, professeur à l'Ecole coloniale d’agriculture de Tunis; 
De Chabannes La Palice, à Utique (Tunisie); Denjean, à Thiersville (Algérie) ; Domard, 
à Marengo (Algérie); Funel, à Chéragas (Algérie); Girard, à Aïn-Amara (Oued-Chef) 
(Algérie) ; Jacquemond, à Bérard (Algérie); Journoud, à Saint-Cloud (Algérie); Kien, 
chef expert du Syndicat général obligatoire des viticulteurs de Tunisie, à Tunis; 
Laverdet, professeur à l'Ecole coloniale d'agriculture de Tunis; Léotard, à Taher (Al- 
gérie); Lovichi, administrateur de commune mixte à Jemmapes (Algérie); Marty, à 
Ben-Chicao, commune mixte de Berrouaghia (Algérie) ; Mary, à Sirat (La Mina mixte) 
FLE Mas, à Draria (Algérie); Menvielle, à Tassin (Algérie); Perminjat, à Barral 

gérie), à 
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Bibliographie. — L’Almanach de la Société ‘des agriculteurs de France pour 1908 
vient de paraitre. C’est la dix-huitième édition faite en exécution d’un legs généreux 
fait à la Société par M. de la Rochefoucauld, duc de Doudeauville, L'intérêt qu'il.pré- 
sente au double point de vue scientifique et pratique n'a pas échappé aux agriculteurs, 
qui se sont habitués à y puiser des enseignements de haute valeur. Cet ouvrage a pris 
place dans toutes les bibliothèques rurales. L’Almanach est envoyé-franco dans l’Union 
postale, contre 35 centimes en timbres-poste français, par la Librairie PLON-NOURRIT | 
ET Cie, 8, rue Garancière, Paris VI®.. REX : 


Almanach de la Gazette du Village pour 1908. — Sauf les répétitions indispensables, 
tout est nouveau : la série des renseignements et connaissances utiles à la ville comme 
à la campagne, au cultivateur comme à la ménagère se continue, eton peut affirmer que 
cette publication est appelée à former, par la suite, la plus intéressante des encyclopé- 
dies. — Prix : 0 fr. 50 franco. En vente chez tous les libraires et dans toutes les gares. 
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CORRESPONDANCE ET RENSEIGNEMENTS 


L 


Sur les demandes plusieurs fois réitérées de plusieurs de nos lecteurs, nous publions, 
sous ce titre, les réponses aux demandes de renseignements, qui nous sont faites et qui 
présentent un caractère général. Nous continuons à répondre directement aux demandes 
qui n'offrent pas un caractère général. Les réponses sont publiées à la suite du numéro 
d'inscription de l’abonné et de l'indication de son département. Toute demande de ren- 
seignement doit être signée lisiblement et accompagnée de la bande d'adresse, ainsi que 
d’un timbre-poste. Il en est de même pour les envois d'échantillons de vins, de plantes 
malades, d'insectes, d'engrais, de terres, etc. La Revue de Viticulture répond à toutes 
les questions de viticulture de vinification et d’œnologie. 


. 10347 (Dordogne). — Lorsqu'il existe PLUSIEURS RECETTES BURALISTES dans une 
commune, le maire doit transmettre les copies des DÉCLARATIONS DE RÉCOLTE faites 
par les viticulteurs, en vertu de l’article 1e* de la loi du 29 juin 1907, au chef local qui 
les répartit entre les recettes buralistes, dans lesquelles les récoltants doivent prendre 
leurs expéditions. : 

7455 (Basses-Pyrénées). — La DÉCLARATION DE RÉCOLTE est nécessaire pour 
obtenir les titres de mouvement de la Régie. Un SIMPLE CONSOMMATEUR, n'étant pas 
propriétaire récoltant, peut cependant obtenir un congé, bien que n’ayant fait aucune 
déclaration, pour expédier un füt de vin de sa cave, à un parent ou à un ami. Il faut 
néanmoins que cet envoi soit accidentel, car s’il se renouvelait, l'expéditeur s’exposerait 
à être taxé d’une licence de marchand en gros. | 

12324 (Vosges). — [Les JEUNES PLANTS QUE VOUS ÉLÉVEREZ DANS’ UNE PÉPINIÈRE 
DU Mip1, dans la crainte que les jeunes greffes ne se développent pas bien en pépinière 
sous votre climat, s’acclimateront très bien dans votre pays. Le changement de climat 4 
n'exerce aucune influence sur la végétation des ceps. L'expérience a démontré que les 
plants greffés du Midi et de l'Ouest se développent très vigoureusement lorsqu'on les 
plante dans le Centre et dans le Nord. On a reconstitué ainsi des vignobles entiers 
qui sont très prospères. D'ailleurs les plants greffés des régions chaudes sont toujours 
mieux soudés, mieux racinés, plus poussés, que ceux des régions froides. C’est pour- 
quoi ils donnent des souches plus vigoureuses. 

16387 (Lot-et Garonne). — Il y a deux VARIÉTÉS DE CLAIRETTE, la blanche et la 
rose, dont les caractères du feuillage sont semblables. Elles donnent d'excellents vins 
blancs qui se transforment facilement en vins mousseux. Elles s'adaptent bien aux 
porte-greffe américains et se chlorosent fort peu. | 

18739 (Autriche). — Votre VIN EST LOUCHE ET DÉCOLORÉ parce que vous l'avez 
fait cuver dans une CUVE EN MAÇONNERIE NON AFFRANCHIE. La chaux a saturé l’aci- 
dité du vin et précipité l’acide tartrique en tartrate de chaux. Il faut rendre à ce vin une 
acidité de 5 °/6, par une addition d'acide tartrique, coller et filtrer. Cette opération ne 
peut être exécutée que dans les pays où la législation le permet. | 
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| VIGNOBLES ET VINS 


Livraisons des vins de la propriété. — Le tableau suivant donne les 
résullats comparés des quantités de: vins enlevées de chez les récoltants et des 
stocks existants chez les marchands en gros au 31 septembre : 


1905-1906 1906-1907 1907-1908 
3 heetolitres hectolitres: hectolitres 
Récolte de l’année.,..,..,..,..., Pere : 56.666.000 52.000.000 
Quantités de vins sorties des chais des 
récoltants (droits garantis ou acquittés).…. » » : » 
_ Pendant le mois de septembre...,....... 4.071.720 3.963.351 3.593.471 
Stock commercial à fin septembre.,.,... 15.247.719 15.447, 780 15.034.521 


Les sorties du mois de septembre ont donc été inférieures à celles des deux 
années précédentes pour l’ensemble du vignoble français, et se sont rappro- 
chées de celles de 1904-1905 qui étaient de 3.598.126. Le stock commercial est 

_ légèrement inférieur à celui des années précédentes. 

Pour les quatre départements gros producteurs du Midi, on relève les résultats 
suivants : 
| 1905 Ne 1907 


à 
- Sorties Stocks Sorties Stocks Sorties Stocks 


Hérault... 1.271.914 1.343.407 1.237.266 1.282.646: 992.941 924.882 


Cd... - 405.049 371.814 357.606 376.990 250.282 281.754 
Aude ..... - 698:. 796 489.368 387.794 516 097 510.822 399.364 
Pyrén.-Or.. 305.727 466:.697 226:, 135 306.501: 257.012 281.930: 


——— —  ——————————…—…— ——— ————…—…"…"—"——…—…"…"’…”" ’_—_…. — a 


2.681.486 2.502.559 2.408.801 2.482.234 2.071.057 41.847.930 


Les sorties de:ces quatre départements ont done diminué sur 1906, comme 
elles avaient déjà diminué en 1906 sur l’année précédente. Cette diminution est 
surtout importante pour l'Hérault et le Gard, tandis que, pour les Pyrénées- 
Orientales, il y à augmentation sur 1906, sans cependant que le chiffre de: 4905 

_ soit atteint. Les stocks ont continué à baisser, et cela d’une manière générale 
_ dans les quatre départements. Pour la Gironde, les sorties ont été de 
380.154 hectolitres, en augmentation très sensible sur celles de 1905 qui 
étaient de 290.745, et sur celles de 1906 qui étaient de 307.887. Le stock com- 
-  mercial de ce département à fin septembre était de 3.146.084 contre 3.025.332 
_ en 1905 et 3.117.388 en 4906. Il est légèrement en augmentalion. En raison de 
_ l'époque tardive à laquelle ont eu lieu les vendanges ïl est juste de considérer 
_ ces résultats comme appartenant encore à l'a fin de la dernière campagne. Ge sont 
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E- es ‘sorties d’octobre qui commenceront réellement la nouvelle campagne.—R.B. 
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a _ De nos Correspondants : 
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Manor. — Les pluies occasionnent des inondations qui se traduisent par des 
désastres. Avec de telles conditions, il: est facile de comprendre que les marchés 
aux vins: soient délaissés momentanément par les viticulteurs, préoccupés: plutôt 
? _par la vinification: de: leurs: ‘vendanges: rentrées, car pour celles qui ne le sont pas 
- le parti est pris de les considérer comme perdues, € et c'est là une perte: qui se 
_  traduira par plusieurs millions d’hectolitres de vin. 
. - Le commerce, de son côté, boude aux achats, étant suffisamment approvisionné 
_ de vin vieux pour contenter sa clientèle et de quelques rares excédents. D'un 
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autre côté, il veut être fixé sur l'importance de la récolte, et il attend pour cela 


que la déclaration se soit prononcée. Il faudrait donc être au plus tôt renseigné 
sur la récolte de 1907, et les viticulteurs devraient faire leur déclaration aussitôt 
le décuvage opéré, sans altendre que le délai accordé se soit écoulé. Il est géné- 
ralement reconnu que les vins récoltés sont d’un plus faible degré que ceux de 
1906, et qu'ils exigeront plus de soins pour la conservation. Ceux vendangés 
pendant les pluies pourront être sujets à la casse oxydasique ou pourrie ou à la 
casse ferrique ou bleue. Pour se rendre compte si le vin est atleint de l’une ou 
de l’autre de ces deux maladies, on l’expose à l'air, dans un verre, pendant qua- 
rante-huit heures. Si le vin del louche ou d'une teinte jaunâtre avec forma- 
tion d’une couche huileuse à sa surface, c’est quil est atteint de la casse jaune 


ou oxydasique. Si, au contraire, il Fe bleuâtre avec dépôt noirâtre, c’est 


qu'il est atteint 1 la casse bleue ou ferrique. 

La casse jaune est détruite par l’acide sulfureux. Pour obtenir ce dernier, au 
lieu de faire brüler du soufre, il vaut mieux faire emploi du bisulfite de potasse 
à la dose de 5 à 10 grammes par hectolitre, suivant l'intensité de la maladie. 
L’oxygène de l’air étant la cause du développement de l’oxydase, le traitement 
doit être fait avant le soutirage. Pour cela, on place dans un sachet le bisulfite de 
potasse, on l’attache avec une ficelle et on le fait plonger dans le vin en ayant 
soin, de temps en temps, defaire monter ou descendre le sachet: cela suffira pour 
que l’acide sulfureux émis par le bisulfite agisse sur tout le vin et en détruise 
l’oxydase, cause de la maladie. 

Pour la casse bleue, il faut employer l’ acide tartrique. Pour calculer la quan- 
tité d'acide à nn on prend 4 litres de vin et on verse dans chacun un 


petit paquet d'acide renfermant 10, 20, 30 ou 40 décigrammes, ce qui corres- 


pond par hectolitre à 18, 20, 30 ét 10 grammes d'acide, Ce dernier étant 
- mélangé au vin, on en cet dans un verre correspondant à chaque bouteille et 
après vingt- its heures d'exposition à l’air,on examine le vin de chacun d'eux: 

si tous ont maintenu leur rouge brillant, l'insuffisance d'acide sera peu élevée 
puisque avec 10 grammes par hectolitre la fixation de la couleur est maintenue; 
si au contraire la couleur du premier et du second verre est bleuâtre et que 
celle des troisième et quatrième reste rouge brillant, c'est la dose du troisième 
échantillon qu'il faudra ajouter, soit 30 grammes par hectolitre. On place alors 


la dose d'acide exigée par lé nombre d’hectolitres de vin dans un petit sac 


comme il a été dit et on le fait plonger dans le liquide. Au bout de huit jours on 
peut soutirer, de même si on a mis du bisulfite. Les vins obtenus par les rai- 
sins ayant supporté les inondations étant d’un très faible degré devront aller, 
par suite de leur mauvaise composition, à la chaudière ; ils débarrasseront ainsi 
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le marché sans être exposés, en cours de route, d’être arrêtés, pouvant être 


considérés comme vins non naturels et mettre ainsi leurs Dre dans une 


fâcheuse situation. 
Les cours restent stationnaires : on paye 1 fr. 10 à 1 fr. 25 le degré suivant la 


qualité; mais on peut prédire une hausse certaine, les pronostics de bonne récolte 


s'étant bien modifiés dans toutes les régions viticoles et les propriétaires avec 
juste raison n'acceptant pas les prix offerts. Si celte entente de refus persiste, le 
prix de 1 fr. 50 sera sous peu obtenu et même dépassé. — A. 


Lars 


û 


HÉRAULT (de Béziers, 95 octobre). — Les inondations ont encore continué, et une. 


quatrième fois les vignes ont été couvertes d’eau; la situation vinicole ne s'est 
nullement modifiée, et le commerce reste dans la même indécision. Le marché 
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de Béziers, le plus important de la région, qui jusqu'ici a donné la note des 
cours, est resté très froid ;les affaires y sont peu nombreuses et peu importantes. 
Il ne faut pas compter qu’elles reprennent, avant que l’on ne connaisse le chiffre 
total de la récolte 1907. Les vendanges ne sont même pas terminées sur certains 
points particulièrement éprouvés. On peut lirer, au point de vue des prix, 
quelque enseignement de la comparaison des stocks commerciaux en 1906 et 
en 14907. Le stock commercial dans l'Hérault, à fin septembre 1906, était de 
1.300.000 hectolitres en chiffres ronds: il est de 900.000, en 1907. Dans les 
autres départements méridionaux, les proportions sont les mêmes. 

Très peu de ventes à signaler; les prix ne varient pas. Les routes et les voies 
détruites, les ponts emportés rendent du reste les transactions commerciales 
difficiles dans beaucoup de points. — A. Puvis. 


PYRÉNÉES-ORIENTALES. — Malgré le mauvais temps qui a rendu la cueillette dif- 
ficile à exécuter et les transports des vendanges très pénibles, à cause de l’état 
défeclueux des chemins, les vendanges ont pu enfin être terminées. Les raisins 
sont restés sains jusqu’au dernier jour de la cueillette, sans pourrir, à cause de 
leur manque de maturité. La cueillette a dàû être interrompue à plusieurs repri- 
ses à cause des pluies orageuses. ; 

Les quantités récoltées ont été plus importantes qu'on le supposait et quelques 
propriétaires ont eu de la peine à les loger. Beaucoup de vignerons n'avaient pas 
renouvelé leur vaisselle vinaire usagée dans ces dernières années en raison de 
l'état de crise ; les vins de primeur d’Alicante et d’Aramon, que le commerce re- 
tire habituellement de suite à l’écoulage, en laissant du logement aux vignerons, 
n'ont pas trouvé preneur cette année à cause de la hausse difficilement acceptée 
par le négoce et à cause du mauvais état des chemins. C’est pourquoi les viticul- 
teurs ont élé encombrés. Les expéditions par chemins de fer ont été d’ailleurs 
très difficiles, car les voies ferrées ont été coupées sur plusieurs points par les 
inondations, et les gares, devenues encombrées, ont dû refuser les marchandises. 

Les vins qui ont été décuvés sont bons et permettent de formuler de légitimes 
espérances. On a même fait quelques centaines d’hectolitres de vins doux natu- 
rels qui sont très réussis. Des transactions ont été faites entre 1 franc et 1 tr.20 le 
degré,à cause du manque de vaisselle vinaire que nous avonssignalé ; mais main- 
tenant que la situation est éclaircie, les viticulteurs ne semblent pas disposés à 
céder facilement leurs vins. — P. 0. 


RoussiLLon (25 octobre). — Les vendanges viennent de finir. Malgré les trop 


légitimes appréhensions que causèrent aux propriétaires ces énormes chutes d’eau 


qui ont ravagé la région méridionale, les vins seront généralement de bonne qua- 
lité, bien que d’un degré alcoolique plus faible qu’en 1906. Il règne depuis quelques 
jours une activité de bon augure : on semble vouloir acheter ferme à des prix 
variant de 1fr. 10 à 1 fr. 25 le degré. Un petit mouvement de plus vers la hausse 
espérée et, grâce à l'abondance de la récolte, on pourrait vivre ici une année 
moins mauvaise que les précédentes. 

Colhoure-Banyuls. — Vendange très saine malgré les pluies et degré inférieur 
à celui de 1906. Récolte subitement abondante, tel est le bilan de la situation. 

Lundi 28 courant, réunion à la Préfecture de la Commission ayant pour objet 
l'élaboration du projet de règlement d'administration publique destiné à déli- 
limiter les régions viticoles dont les produits ont un droit exclusif à l’appellation 
« Banyuls ».— PauL SouLiEr,. 


# R= Re Res: 


VER RE À rie 


506 _ REVUE COMMERCIALE 


Gers. — Les vendanges, qui ne sont pas encore terminées partout à cause 


des pluies persistantes, se sont faites cette année dans de très mauvaises condi- 
tions. Le raisin, que la grande sécheresse de cet été avait empêché de mürir, a 
été pris ensuite par l’excès d'humidité et s’est pourri dans beaucoup d’endroits 
avant qu'on ait eu le temps de le ramasser. Néanmoins, la récolte de 1907 sera 
supérieure comme quantité à la précédente; en moyenne, on peut compter sur 
deux bons tiers en plus. Malheureusement il n’en sera pas de même pour la 
qualité, car les vins pèsent très peu cette année; les échantillons qui ont été 
pesés accusent à peine une moyenne de 6 à 9 degrés, et il est probable que ce 
dernier chiffre sera peu dépassé. Les prix ont augmenté un peu; on offre actuel- 
lement 3 francs du degré de la bordelaise pour des vins pesant au moins 9, et 
il est probable que les cours hausseront encore, car il n’y a plus de vins vieux 
chez les propriétaires. 
Nos vignerons sont furieux de la déclaration de récolte qu'ils regardent 


comme une vexation inutile. Il est certain que la loi sur les fraudes ne satisfait 


personne chez nous et qu’elle empêchera difficilement les fraudeurs de fabri- 
quer. Quant à la délimitation de l’Armagnac, qui vient d'être faite par une com- 
mission officielle nommée à cet effet, elle a soulevé dans tout le pays une pro- 
testation.unanime. Tout le monde est d'avis qu’il eût été préférable de consulter 


pour cela les représentants des grandes Sociétés et des Comices agricoles, bien 


plus compétents en Ia matière que des hommes politiques. — ArNOLD CHEVALLIER. 


LoT-Er-GARONNE. — Les vendanges se sont faites, dans le Marmandais, dans 
des conditions déplorables. La maturation se faisant mal et très irrégulièrement, 
à cause de la sécheresse, les vignerons retardaient le moment de la cueillette. La 
pluie qui survint les 27 et 28 septembre eût été bienfaisante, si elle n’eût repris 
le 30 septembre, pour continuer jusqu’à ces jours derniers. Devant la menace de 
pourriture, les vignerons ont dù vendanger malgré la pluie, en sorte que les 
raisins ont été récoltés mouillés, froids et en partie atteints de pourriture grise. 
Dans ces conditions, on ne peut espérer beaucoup de qualité pour le vin que lon 


obtiendra. D'une façon générale, on ne se plaint pas de la quantité. Je nai point - 


connaissance que des décuvages aient été faits et ne connais aucun jugement. 
porté sur la qualité du vin nouveau. On cote à Marmande le vin de la précédente 
récolte à 3 francs et 3 fr. 25 le degré-barrique. La tonnellerie demande 14 francs 
de la barrique, payable comptant, ou 14 fr. 50 payable à la Noël. — A. G. 


Lotr-ET-CHEeR. — Les vendanges se terminent; le temps est le même quil a 
toujours été depuis le commencement; pas un jour sans pluie. La pourriture a 
augmenté dans de fortes proportions. Pour les raisins blancs, il y a moins 
d'inconvénients que pour les rouges, maïs i] n’y a pas que la pourriture noble. 
En raison de l'inégalité de la maturité et de la présence sur le même cep de 
grappes encore vertes et de grappes pourries, et sur la même grappe de grains 


non mûrs à côté d’autres trop avancés, ce qui a rendu impraticable le procédé de 


vendange à plusieurs fois, [a qualité du vin, rouge et blanc, sera inférieure à 
celle de 1906. Comme quantité, dans la vallée du Loir, la récolte de 1907 
produira au moins un tiers de moins que la précédente. Au mustimètre Salleron, 
à une température de 15°, les Gros noirs teinturiers ont donné 6°,8; les Groslots 
de Saint-Marc 7°; les Pinots d’Aunis 7°,2; les Gamays 8°; les Pinots blanes 7°,5. 
Il ne reste plus de raisins rouges à cueillir; à la fin de ce mois tous les blancs 
seront également ramassés. On commence à décuver les vins rouges. Peu de 
_ ventes jusqu'à présent, de part et d'autre, on attend. On signale cependant 

un lot de vin de Pinot d'Aunis et Groslot vendu 50 francs la pièce de 225 htres 
pris au sortir de la cuve dans les fûts de l’acheteur. Peu de sucre employé sous 
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= les 100 kilos. — Pommes : belles, 30 à 40 fr. : extra, 45 à 70 fr. les 4100 kilos. — Poires : 
- extra, 60 à 100 fr.; belles, 30 à 50 fr. les 100 kilos. — Tomates : 8 à 25 fr. les 100 kilos. 
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| le contrôle de la Régie. Il est douteux que le but que se proposaient nos législa- 


teurs en votant la loi sur l'emploi du sucre en viticulture ait été atteint. L’admi- 
nistration pourra se rendre compte, en relevant les carnets sur lesquels les 
épiciers et marchands de sucre sont tenus d'inscrire les entrées et sorties des 
sucres raffinés et cristallisés, quelle proportion est sortie en acquit et a payé le 
droit de 40 franes et quelle proportion a été détaillée par quantités inférieures 
à 25 kilogrammes. Il serait intéressant de le savoir pour se rendre compte de 
l'efficacité de la loi. — R. À. 


Core-p'Or. — Les vendanges se sont terminées dans de meilleures conditions qu’on 
ne l’espérait, parce que le temps s’est amélioré. On a déjà décuvé des vins nouveaux 
- sur plusieurs points, et nous avons eu l’agréable surprise de constater que leur qualité 
était bien supérieure à celle que nous escomptions ; les mauvaises conditions de végé- 
tation et les pluies de l’automne nous avaient fait manifester des craintes qui ne sont 
pas justifiées. Ces vins nouveaux ont généralement une belle couleur, une forte teneur 
en extrait sec et un degré alcoolique très élevé. Certains vignerons prétendent même 
que ces vins seront de qualité équivalente à celle des 1906; il est un peu tôt pour se 
prononcer à cet égard. Les vins de l’arrière-côte seront très réussis, car les vendanges 
y ont été commencées tardivement après la fin des mauvais temps; les raisins y ont été 
ramassés dans un état de maturité parfait et sans la moindre atteinte de pourriture.La 
quantité laissera à désirer presque partout et sera généralement inférieure à celle de 
l’année dernière, Les vins blancs seront même très rares dans toute la région. Les 
hospices de Beaune ont récolté 270 à 280 pièces de vin rouge que l’on estime supérieur 
à celui de l’année dernière. 

Quelques transactions ont déjà été faites. On a vendu des vins blancs ordinaires 
bourrus de 90 à 110 francs la pièce de 228 litres nu; 1l en reste maintenant fort peu à 
vendre. Les vins rouges de Gamays de 1907 sont cotés 70 à 100 francs la pièce, tandis 
que ceux de 1906 s’écoulent facilement à des prix variant entre 80 et 130 francs la 
pièce selon la provenance. — C. R,. 


SUISSE. — Les vendanges sont à peu près terminées. La récolte a été très faible 
et na même pas répondu aux espérances pourtant fort modestes des vignerons. 
Les raisins renfermaient après la première semaine d'octobre environ 17 % de 
sucre, ce qui donne une teneur alcoolique de 10°. Ces résultats sont rarement 


-atteints en Suisse. L’acidité est aussi plus considérable que dans les années pré- 


cédentes et se rapproche de celle que nos vins avaient en 1900 et en 1905. La 
richesse de cet élément sera très importante pour la conservation de nos vins de 
1907. Il est peu probable cependant que nos vins nouveaux aient la qualité des 
vins de 1900 et de 1903, car il ne faut pas oublier que les pluies tardives que 
nous avons eues ont été défavorables à la qualité, que nos raisins ont été avariés 
par les maladies, par les vers et par la pourriture. Sans ces accidents, nous ame 
rions récolté d'excellents vins ; en tenant compte de ces faits et des analyses des 
premiers moûts, on peut dire que nous ferons de bons vins courants, mais mal- 
heureusement la quantité sera trop faible. — R. B. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 26 oc- 
 tobre 1907. — Raisins : Lot-et-Gar. et Tarn-et-Gar., extra, 80 à 400 fr. ; beau, 40 à 60 fr. 
les 400 kilos; ordinaires et mouillés, au mieux.— Haricots verts : 10 à 110 fr,; moyens, 


» 50 à 60 fr.; gros, 25 à 40 fr. les 100 kilos. — Chétaignes : Périgord, 16 à 20 fr.: 


Limousin, 12 à 15 fr. les 100 kilos. — Noix : ordiraire, 25 à 50 fr, ; Marbot, 40 à 65 fr. 


La continuation du temps pluvieux et doux n’est pas sans porter préjudice à la vente, 
plus spécialement des raisins, et comme les envois en provenance du Sud-Ouest con- 
servent la même importance, les cours sont d'autant plus modérés et irréguliers que 
bien des lots laissent beaucoup à désirer. Le raisin de bonne qualité est rare et assez 
recherché. Les haricots verts du Var ont vente facile, toutefois on constate quelques 
taches occastonnées par le vilain temps. L'Algérie n’expédie encore que de petites 
quantités, le courrier de ce matin a un peu souffert. Les châtaignes deviennent plus 
abondantes, les cours sont en baisse, la petite marchandise est délaissée. Les poires et 


L pommes s écoulent moins facilement, toutefois les prix jusqu’à présent se sont à peu 
_ près maintenus. — O, D. 
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CÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) FOURRAGES ET PAILLES 
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Paris cs cce. À 1820-1148 40 118 402} 18/90 BÉTAIL 


MARCHÉ DE LA VILLETTE 


AVOINES, 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
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BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 20 au 26 octobre 1907. 


Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- : Tempéra-|Tempéra-| Toempéra- : 
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Le Gérant : P. Neveu. 
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CHEMINS DE FER DE PARIS-LYON-MÉDITERRANÉE 


- La Compagnie P.-L.-M. vient de publier une série de 25 cartes postales reproduisant, en 
couleurs, les plus remarquables de ses affiches illustrées. 

Ces 25 cartes postales, renfermées dans une pochette, sont mises en vente dans les bibliothèques 
des principales gares du réseau au prix de 1 fr. ; ces cartes sont aussi vendues séparément à 
raisen de 0 fr. 05 l'exemplaire. La pochette est «envoyée à domicile sur demande accompagnée 
de 1 fr. en timbres-postes et adressée au Service Central de l’Exploitation, 20,boulevard Diderot, 
à Paris. - 


Relations directes entre Paris et l’Italie. — Les billets d'aller et retour de 
Paris en Italie, via Mont-Cenis et via Simplon, indiqués ci-après, sont délwrés toute 
l’année, à la gare de Paris, dans les bureaux-succursales et dans les Agences de 


Voyages : à : NE 

1° Via Mont-Cenis. — Billets d'aller et retour de Paris à Turin : 1re classe, 147 fr.; 
2e classe, 106 fr. 15, 3° classe, 69 fr. 25. — De Paris à Milan : 4e classe, 164 fr. 80; 
20 classe, 116 fr. 75. — De Paris à Gênes : 1r° classe, 469 fr, 80; 2e classe, 121 fr. 40. — 


De Paris à Venise : 1'e classe, 217 fr. 75; 2e classe, 151 fr. 95. — De Paris à Florence : 
re classe, 218 fr. 70; 2e classe, 152 fr. 89. Validité : 30 jours. — De Paris à Rome : 
re classe, 245 fr. 70; 2e classe, 168 fr. 90, — De Paris à Naples : 1re classe, 261 fr. 60; 
2e classe, 179 fr. 80. Durée : 45 jours. 

La durée de validité des billets valables 30 jours peut être prolongée de 15 jours, et 
celle des billets valable 45 jours peut être prolongée de 22 jours moyennant le paiement 
d'un supplément (cette prolongation ne peut être accordée que par les gares de départ et 
de destination du billet). D'autre part, la durée de validité des billets « Paris-Turin » est 
portée gratuitement à 60 jours, lorsque les voyageurs prennent à Paris un billet de 
voyage circulaire intérieur italien conjointement avec Le billet d'aller et retour « Paris- 
Turin », ou lorsqu'ils justifient avoir pris à Turin soit un billet circnlaire italien, soit 
un billet d'abonnement spécial italien, soit un billet d’aller et retour combiné italien. 

20 Via Simplon. — Billets d'aller et retour de Paris à Domodossola : 1re classe, 425 fr.; 
2e classe, 89 fr. 40. — De Paris à Milan, {re classe, 148 fr. 55; 2e classe, 105 fr, 95, — 
De Paris à Venise : 1'° classe, 201 fr. 25 ; 2e classe, 142 fr. 85. Validité : 30 jours. 

La durée de validité des billets d'aller et retour Paris-Milan et Paris-Venise, peut 
être prolongée de 15 jours moyennant le paiement d’un supplément. La validité des 
billets d'aller et retour Paris-Domodossola, est portée gratuitement à 60 jours lorsque 
le voyageur justifie avoir pris à Domodossola soit un billet circulaire italien, soit un 
abonnement spécial italien, soit un billet d'aller et retour combiné italien. | 

Arrêts facultatifs. Enregistrement direct des bagages. Franchise de 30 kilogrammes 
de bagages sur le parcours P.-L.-M. Aucune franchise en Suisse et en Italie. | 

Des trains à marche très rapide et des trains de luxe mettent en relation Paris et les 
grandes villes italiennes par le Mont-Cenis-etpar le Simplon. Ces trains sont composés 
de splendides et confortables voitures à boggies. Trajet direct (via Simplon/ de Paris à 
Milan en 15 heures 1/2, à Venise en 20 heures 1/2, à Rome en 31 heures. 5 
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POUR MOYENNES QUANTITES 


SIKMONETON""* 


Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et- 0) 


Foitiionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant i in-Ë 
différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’un 

M ru Li . foudrs à l’autre ou dans les Füts transports, Augmentation 
JE QU \ ou diminution de la surface filirante. Grandes facilités def 
montage et de nettoyage. 3: 


GRAND) PRIX a l'Expos. Univ. de 1900 


= EE DEMANDER LA <STÉRILINE | 
a Te ia meilleurs poudre filtrante 8t stérilisante É 


Grandes Cultures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


pen MANUEL, MN 


Bois de greffage et boutures pour pépinières: Riparias gloires, Vialla, Riparias< 
Rupestris n° 40114, 3306 et 3309, n°° 1616, 420 A, 15711, 1202, 41 B, Rupestris du Lot, 
As KG. Gamay>Couderc, etc. 

RACINÉS PORTE-GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 

Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 

son abondante production et sa haule résistance aux matadies. 


&< VISITER LES VIGNES ET LES PÉPINIÉRES SC 


OCCASION EXCEPTIONNELILE 


A VENDRE 
TRÈS BELLE PROPRIÉTÉ A 8 kil. de BORDEAUX 


Belle résidence sur le bord d'une rivière avec beaux ombrages séculaires, château 
du xvu* siècle flanqué de 2 tours et 1 pavillon, meublé, comprenant plusieurs salons de 
7 m., 41 chambres à coucher et nombreux dégagements. Vastes chais pouvant contenir 
800 barriques, écuries et remises, tonnellerie, buanderie, maison de régisseur, belle vacherie 
pour 40 têtes, granges, greniers, hangars, maisons de colons en parfait état. 

28 hectares en plein rapport dont 16 en vignes reconstituées et 12 en prairies de pre- 
mière qualité, parcs et jardins. Les vignes produisent 250 à 350 barriques de vins ayant 
eu la médaille d'argent à Bordeaux et la médaille d’or à Paris, et inscrits sur la carte des 

_*wins fins de Restaurants de Paris. Les prairies donnent 5.050 bottes de foin très recher- 
ché à Bordeaux. Très beau jardin fruitier et potager. 

Les dépenses d’exploitation annuelle n'étant que de 12.000 fr. par an, les 
Revenus sont très importants, sans même faire état de la valeur locative du 
château qui est de 3.000 fr. 

PRIX TRÈS MODÉRÉ —- GROS REVENUS 
S'ADRESSER AUX BUREAUX DE LA REVUE 


GRANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 


Greffés-soudés 4° choix des meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greffes. — Les 


rouges font les grands vius du Médoc, et les blancs les grands viss de Sauternes. 
PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS 
Entreprise de greffages par souscription pour le compte des syndicats, des parti- 
PRIX. 


culiers et des pépiniéristes. — BAS 
Demander Catalogue et Prix-courants à J. ÉLIE; chevalier du Mérite agricole, au château Carmeil, 
par Gauriac (Gironde) 


. EX PORTATION 


Cultures de Pépinière es 


ET DE 


VIGNES AMÉRICAINES, 
FRANCO- AMÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-Rot 


MAISON DE sn ere 2 FONDÉE EN 1878 


J. GENDRE Fus 


Propriétaire - Récoltant 


à QUISSAC (Gard) | 
FRANCE E 


MAISON RECOMMANDÉE | 

. WW. Eugène PIROU, /e Photographe bien connu, consentira à nos Abonnés une À 

excephionnelle réduction de 10 0/0, sur présentation de la bande imprimée de la f 
AHPTUe de Viticulture. S’adresser, 5, boulevard Saint- Germain. HOTEL PRIVÉ. 


USINE DE SAINT-CHRISTOLY-MEDOC À 


LH. SKAWIN ST 


88. Gours du nan > BE, — nee _ 


SOUFRE 


| ENBRAIS CHIMIQUES 
: SULFATE DE CUIVRE 


; | puutte Médosain? 
pour faire ia 
| Bouillis Bordelaise 


: ES Instantanés 
Produits shimiqnes 
agrisoles —6— 
_6— Ÿ SUUFRES COMPOSÉS 
\ TALE CUPRIQUE 
SOUFRE | sa 
ET POUDRE | — CAREONARIUS 
| _ la mes 
Y _et la conserva 
SHAWIRNKI | == des bois. 


Clôtures de la Gironde - z. UZAS - Pulvérisatsurs. Sonffleis pour la vigne 


| J'enxéêie directament aux eonsommataurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges ox Blancs) 
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Mens 30° ANNÉE DE PLANTATION — MAISON RECOMMANDÉE  oétan | 


VIGNES AMERITOAINES 
10 millions de greffés, porte-greffes et producteurs directs, toutes variétés 
PRODUCTEURS DIRECTS en boutures et racinés 


PORTUGAIS BLEUX<RUPESTRIS ou HYBRIDE PRADY, maturité au {+ août, le meil- 
leur hybride producteur direct connu pour la table et pour la cuve. Auxerroisx<Rupestris du | 
Lot sélectionné ; résistance au calcaire du Phénomène du Lot porte-greffe. Seibel nos 4, 2,. 
14, 38, 60, 128, 138, 150, 156, 1015, 1077, 2003, 2044: Terras n° 20, Hybride Fournier, Hybride | 
Salgues, Plant Jouffreau, Plant des Carmes, 132-11, 28-112, 199-88, 82-32, 101, 299-117, 
302-60. Vinumdat-Morisse, Viennois, Oiseau bleu, Oiseau rouge, etc., etc. 

CENT MILLE porte-greffes de 16 à 26 ans entiérement sélectionnés 

Gros boïs pour greffage : Riparia gloire, grand glabre, Rupestris toutes variétés, Mour- | 
vèdrexRupestris 1202, Gamay>»<Couderc, Aramonx<Rupestris, Ganzin, Ripariax<Rupes- 
tris, 3306, 3309, 1401-14, Solonis, Chasselasx Berlandieri, 410, 420 a, 81-2,157-11, 554-5, etc..etc. | 

Envoi f° Catalogues, Prix-Courants, Notice sur les principaux producteurs directs et renseignements. 


VINS DE CAHORS, 10 degrés, 60 francs la pièce logée. 


S’adresser à M. VICTOR COMBES 


Lauréat du Concours des Vignoblcs, Hors Concours, Membre du Jury Paris 1900, 
TE Officier du Mérite agricole. . 
Château du Bronël, à VIRE, par PUY-L'ÉVÉQUE (Lot) 
Sur de bonnes références, toutes nos marchandises sont payables après la pousse. 


GRANDE CULTURE DE VIGNES AMÉRICAINES 
ET FRANCO-AMÉRICAINES 


Gamay précoce de Juillet ou Gamay hâtif Dormoy. — Cépage très 
| fertile produisant un vin similaire à celui du Gamay du Beaujolais, arrivant à 
- maturité un mois avant ce dernier. 
: PLANTS GREFFÉS LES PLUS USITÉS DE TOUS LES VIGNOBLES DE FRANCE 


S'adresser à MM. CHARMONT et ses Fils & 


l’Ainé ancien éléve diplomé de l'École-nationale d'Agriculture et Viticulture de Montpellier 
Viticulteurs-Pépimiéristes, faubourg Saïnt-Clément, à MACON (Saône-et-Loire). 
Prime d'honneur de l'Arboriculture 1903 
x ENVOI FRANCO DU CATALOGUE SUR DEMANDE $——— 


D SERVICES GRATUITS SPÉCIAUX à 
POUR LES ABONNÉS 


DE LA 


REVUE DE VITICULTURE 


L'ORGANE LE PLUS IMPORTANT ET LE PLUS AUTORISÉ 


de la Viticulture française et de l'Agriculture des régions viticoles 


Les Services gratuits de renseignements que la REVUE a inaugurés et 
organisés pour ses Abonnés comprennent tous les renseignements techni- 
ques et pratiques relatifs à : 

1° L'Examen des vins, lies, tartres, etc. maladies et leur traitement; 

2° L’Analyse du calcaire des terres et le choix des porte-greffes ; 

3° La Détermination des cépages et des maladies de la vigne; 

4° La culture de la vigne, la vinification, l’agriculture; l'art de l'ingé- 
nieur, l’horticulture, la jurisprudence en matière agricole, etc., etc. En un 
mot, tout ce qui peut aider les viticulteurs à développer et à améliorer 
la productiou de leurs vignobles et de leurs cultures. 


Les questions soumises à la ‘‘ Revue” sont étudiées dans le plus 
bref délai, à la Rédaction même, avec le plus grand soin et par les 


+ À spécialistes les plus compétents et les plus autorisés. 0 
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PASTEURISATION 


FILTRE MALLIÉ 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats ; 
À dans la champagnisation artificielle. 
ira Les vins passés au filtre MEallié sont pasteu- 
ne + SA risés et acquierent un brillant incomparable. 


? Les plus hautes Récompenses aux Exposilions 
Envoi franco du catalogue : 155, faubourg Poissonnière, Paris. 


ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


ere e Gorces MABILLE 


Rue de Pocé, AMBOISE //ndre-et-Loire) 


Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi M. 
BARREAUX 1/2 RONDS CR£UX . 
BARREAUX de GRILLES 
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SERRES, CHASSIS DE COUCHE. ‘JARDINS D'HIVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
CHARPENTES EN FER 


6 Envoi Franco du Calalogue sur demande  -9O 


VIGN ES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 
THIROT & GUERRINEAU 
rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINÉS 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINÉS 
Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 


La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits 
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. Machine à Rincer FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE Machine à Boucher 


H. THIRION* 


Constructeur Breveté S. G. D. G. 
USINE À VAPEUR ET BURÉAUX : 
10-12, rue Fabre-d'Eglantine (place de la Nation), Paris 


Médaille d’Or Paris 1900 - Grand Prix Liège 1905 
Grand Prix à l'Exposition Universelle de Milan en 1906 


@ MACHINES MODERNES 


à Rincer, Tirer, Boucher et Capsuler les bouteilles 
MARCHANT A BRAS OÙ AU MOTEUR 


PORTE-BOUTEILLES & EGOUTTOIRS EN FER, etc. PEN 
Demander le catalogue V. n° 38 


LA SIRÈNE bté s.G.L.6. (Maison recommandée) LA SIMBLEX bté s.G.D.G. 


Manufacture de Nouveaux Appareils Vinicoles 


“AOCIETE D'APPARBIES AGRICOLE & VINICOLEN” 


J. ROBERT (0-5, D. DUPRAT & C'', **° SoRpeaux 9° 


PRESSOIRS COMPLETS & VIS DE PRESSOIRS à Rotule et de tous Systèmes 
FOULOIRS A VENDANGE sur pieds et sur cuves, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS 


ÉGRAPPOIRS-FOULOIRS 
à bras et au moteur 


POMPES A VIN ET A MOUT 
CUVIERS MÉCANIQUES 
TOMBEREAUX A VENDANGE 


GREFFOIRS PERFECTIONNÉS 


Ateliers les plus importants du S.-0. pour 
la construction spéciale des pressoirs. 
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MACHINES AGRICOLES ET INDUSTRIELLES 


Matériels de battages de grains 
DE 


Clayton & Shuttleworth L', Linxcorx (Angleterre) 


Envoi franco sur demande des. Catalogues iilustrés et Références 


VIGNES AMÉRICAINES er FRANCO-AMÉRICAINES 


Spécialité de Plants greffés et soudés, Authenticité et fraicheur garanties 
5 MILLIONS DE GREFFES EN PÉPINIÈRES 


Entreprise de greffage sur tous les porte-grefres 
pour la France et l'Etranger 
Vins de Bordeaux rouges et blancs de mes propriétés de La Sauvetat, 


de La Carelle et de Mazerolles, garantis naturels, avec certificat d'origine. 
Echantillons envoyés sur demande. 


PES ROBERT 


Propriétaire-Viticulteur, Officier du Mérite agricole, Régisseur du Domaine de Château-Virou 
4 - Membre des Sociétés 
d'Agriculture de la Gironde, des Agriculteurs et des Viticulteurs de France 


à LA SAUVETAT, par CARS (Gironde) 


MNÈTE FRANCE DE A 


Anonyme, Capital : : 2. 500. 000 francs 

Anciens AteliersGélestin GÉRARD>X. fondés:en 1847: et DEL Ferdinand, Ju 
à VIERZON (ee) LR 

24 Grands Prix,18 Diplômes d'Honneur, 307 Médailles d'Or 


159 Médailles d'Argent 
Exposition Universelle Paris 1900 : GRAND PRIX 


MOTEURS A PÉTROLE, À ALCOOL, 
A ESSENCE, À GAZ DE VILLE, À GAZ PAUVRE 


MACHINES A VAPEUR, fixes, demi-fixes et locomobiles 
MACHINES A BATTRE 
= NOUVELLE BATTEUSE PERFECTIONNÉE 


BREVETÉE S. G. D. G. 


© CASSE-PIERRES, POMPES, SCIERIES, RÉSERVOIRS, de. 
PRESSES à ae et à fourrages 
Ds Ventes à longs termes. Crédit à MER | 
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D ecuararion DES CUVES en CIMENT pour LES VENDANGES & Les VINS 


Le durcissement: des cuves en ciment par la fluatation peut-être fait par le premier venu et 
représente une dépense de fluate insignifiante- par mètre carré. — La Fluatation donne aux revête- 
ments en ciment. la résistance qui.leur manque. — Les cuves ne sont pas attaquées, le vin ne se 
sature plus, n’est:plus trouble, bleuâtre, plat, amer. En outre, l’action pe iale des fluates qui prévient | 
les fermentations parasitaires dans les’ pores des parois assure Ja conservation des vins pendant et | 
après la fermentation. 


ETABLISSEMENTS L. KESSLER *#, Clermont-Ferrand (Puy-de-Dôme) 


OO | 


QRATEMENISE VIGNES ANÉRIGAINES | ES MALADIES 


Jacquez; Othello, Taylor, Solonis, Herhbemont,ete: | X7T NE 
à résistance insuffisante au Phylloxéra | V I G N E 2 
a ——— 1 vol., 600 pages, avec 290 figures et 20 ph4h 


Relèvement rapide des vignes malades. Production 8e édition ï 
ausmae 2 assurée par un traitement. prati ee tous les PR 
doux su tive ans. Énvoi de moniteurs:sur {a demande PAR e 


des LS, age . . Fes 
Bureaut d> la ‘* REVUE DE VITICULIURE ” | 

PARIS, 1, rue Le Goff (V°) 
PRIX : 25 francs. 
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fabrication industrielle du suture 
de carbone. 
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16.336.000 KILOS L'Argus lit 10 000 journaux par : jo 
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BROYEURS D'AJONCS 


Pressoirs, Fouroïrs, CHARRUES, HERSES 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 
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MANUFACTURES DE GLACES 
de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussois 


Comptoir Général de Vente : 8, rue Boucry, PARIS (18° arrond!) 
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CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MACONNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour terrasses, 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 % d'épaisseur, 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 

Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, | 

8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondi) 
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MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


FT 0 EN x 
Etienne VALES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS « BOIS DIVERS 


INJECTES 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 
A LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, elc. 


FABRIQUE D'ÉCHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX ET FACTURE (GIRONDE) 


(EVENE 

NAT CONSTRUCTEURS 

. BEZIERS &ZOURICH. 

| BUREAU A PARIS 
3, Boulevard Magenta 


LE COLTINEUR MECANIQUE 


Pour ascensionner les sacs ou tous autres 
fardeaux à tous les étages, les empiler à 
toute hauteur, les transporter à toute dis- 
tance, les peser, les ensacher, les transvider, 
les charger sur les épaules ou sur voitures. 
Son emploi économise en main-d'œuvre 
2 fois sa valeur en 6 mois. 

Ustensiles spéciaux indispensables 
aux meuniers, marchands de grains, pro- 
priétaires, etc. Gerbeuses, treuils, 
grues, monte-charge, élévateurs- 
transporteursaériens pour marchands 
de vins et autres industries. 

Envoi franco du catalogue et renseigne- 
ments. 

S’adresser à M. GRerrs, Ingénieur-Cons- 
tructeur, 25, rue Philippe-de-Girard, Paris. 


CALCIMÈTRE-ACIDIMÈTRE BERNARD 


Marque déposée. S'adresser à Mme veuve 
À. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHau- 
Mont (Haute-Marne). 

Le calcimètre, 30 fr.; franco, 80 fr.60, en gare 

On trouve aussi les brochures: Géologie agricole 
et cartes agronomiques.Acidimétrie des moûts,etc. | 


Dophix © Br paf Le nouveau filtre KULINDROS cest construit pour soutenir les hautes 
2 6 pressions, c’est pourquoi il est cylindrique, d’où son nom. Les manches breve- 
900 à ? 000 fP ) tées par Frantz Malvezin Se plissent par une coulisse à cordon pour 
; , donner beaucoup de surface sous peu de volume et sont détendues pour le 
Modèle - | = lavage, offrant à le fois les avantages des manches plissées sans en avoir les 
extra-simple / inconvénients; des côtes végétales horizontales à l'intérieur pour que 
| le liquide pénètre aux extré- 


A0 et 150 Fr. mités; et verticales à l’exté- 
Débit jusqr à rieur, suppriment les iso- 


100Oh à !’h. | lants de rotin ou 
RSS PTT " MUR. =. = » métalliques.- Toute $ 
/ F la surface filtrante 
est ainsi utilisée. — 
Le filtrage se fait 
per pression d'uné 
cuve supérieure ou 
par une ponipe. 

Description 1llustrée f°. 


a COMPRESSEURS pour augmenter le 
Frantz Malvezin débit des filtres. Fillres à vapeur pour 
grands rendements. Filtrage à façon. 
Constr.-OEnotechnicien ? FILTRES : à pâte de cellulose Le 
Caudéran-Likourne ( Cristallose, äamiante Le Diaman- 


tose, à tissu Le Succès (syst8Sa- 
Bordeaux muel Gasquet), Le Perfectionné. 


| a Successeurs de H. MICOLON # & Cie 
| J.-B. ROUSSETS & Firs "nr To 
| Usine et Bureaux à SAINT-VICTOR-sur-LOIRE (Loire) 
Fourn. des Compies. de:Chem..de fer, du Génie, de l’Artillerie et des principales villes de France 
ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond creux, acier fondu 
CORDON EN MIROND CREUX 26 “/" 
f Î Ft Articles de caves et jar- 
dins. Porte-bouteiles et égout- 
toirs, porte-fût, châssis, 
arceaux, bancs, chaises et 
SES tables en fer, etc. 
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en acier tordu en thélicoïde (Systême Micolon) s ARE F4 f 66 récompenses 
JET CT % 


Grilles rivées fixes et ou- 
vrantes, volières grillagées, 
chenils, tounelles, entourages 
de tombes, croix et porte- SR 
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PL PETER A Lee + agricole. 


Hors Concours. Membre du Jury. Exposition coloniale :de-Marseïlle 4906. 


PRESSOIR 


RATIONNEL 
À LEVIER ET AU MOTEUR 


avec ou sans æcoumulateur de pression 
Livraison «de vis et ferrures seules 


FOULOIRS 4 VENDANGE BROYEURS À POMMES 
50.00% Appareils vendus avec Garantie 


MEUNIER FILS* 


CONSTAUCTEURS' 


88-81-89, rue Saint-Michel LYON-SGUILLOTIBRE 
Catalogue illustré franco sur demand: 


SEOOITIVIAN SMOSSANE ‘SIG SNIOSTANS 


LAVE 
cr 


re 


CAZAUBON & FILS * Imgénieur-Constructeur 
Rue Notre-Dame-de-Nazareth, 43 — PARIS 
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150 attestalions de propriétaires de 1892-1893 


régionaux et Sp 
Envoi sur demande du Catalogue où figurent plus 


4 géglporden e oduod sjmmpoa soapuit49 & R oP neaeddy 


A} 00? 
À obtenu les premiers prix dans tots les Concours 


Appareil « La Civette » pour vignes basses ou échalassées en coteaux, avec pompe: 
transformée (prix établi au cours des métaux le 1er Janvier 1907) : 445 fr. : 


M® ROUSSET 08, mécanicien, Agent Général, NIMES (Gard). 


FE GESTETNERS S HOTAT 


L'Appareil le plus perfectionné 
60 copies à la minute, 3.000 copies à l'heure 


4 Demander le CATALOGUE des fournitures pour 
; machines à écrire et tous appareils. 
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— - Tome XXVIL. _ Ne 795 Paris, 7 Novembre 1907. 


F VITICULTURE 


ORGANE DE L’ AGRICULTURE DES RÉGIONS VITICOLES 
PUBLIÉE SOUS LA DIRECTION DE 


P. VIALA, 


Inspecteur Général de la Viticulture, 
- Professeur de Viticulture à l'Institut National Agronomique, 
Membre de la Société Nationale d'Agriculture, Docteur ès sciences. 
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| ACTUALITÉS. — La viticulture à la Chambre : inondations et secours (C.). — 
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Brevetés S. G. D. G. en France et à l’Étranger 


Pour Petites, Moyennes et Grandes Quantités 


3000 RÉFÉRENCES 


GRAND PRIX : Exposition Universelle Paris 1900 


DOCIETE DU FILTRE GASQUET 
Siège Social : BORDEAUX 
Ateliers de Construction : CASTRES (Tarn) | 


Maisons à PARIS, BEZIERS, ALGER, ORAN 


mr 


Ægences dans tous les pays vinicoles 


BERT Catalogue illustré envoyé sur demande 7%5%8 


Î 10, rue N ire Poe a BORDEAUX 
POLYGREFFE ROY EXÉCUTANT TOUTES LES GREFFES USITÉES. 


Grand prix à l’Exposition Universelle de Paris 1900 
Les brevets ROY sont la propriété exclusive de la maison G. PEPIN fils aîné 


ÉGRAPPCIR-FOULOIR à DA UE A7 POMPES SPÉCIALES 

| au moteur ms "À pour élévation de 

au manège EE UN EE" vendange égrappée 
ba et non égrappée. 


Instaïlations mécaniques de cuviers à grand débit 
FOULOIRS -- ÉGOUTTOIRS 
ÉGRAPPOIRS — PRESSOIRS — POMPES — MOTEURS, etc. 


NOMBREUSES RÉFÉRENCES 


BAPPERT "aps 
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. Le {A 
LITE OUR vins Ro D = 
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AS 


PARIS - 


FA VORISE 


la 
CONSERVATION 


Rend plus prompte 


la 


CLARIFICATION 


Son emploi est surtout favorable 
à la cuve et au décuvage 


ENVOI FRANCO SUR DEMANDE DE LA NOTICE SPÉCIALE |} 


Examen des vins gratuit pour les clients. 


bn. 


PER TR ” 
+ 
è | 


_ Cac, & À. CHEVALLIER-APPERT % Ve 

É EN Ÿ380 à 24, Rue de la Mare, Paris (xx°) V4 | 

2 À 7 Vos, OT : Le 
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CHEMINS: DE/FER DE LIEST 0 


| Services les plus directs entre Paris. Wiesbaden, Franc fort-sur-Mein. 
et Coblence vies 


Paris à Francfort-sur-Mein, vid Metz-Mayence. - 


t 


Le, 2e, cl. | 4e, 2e, cl. 1e, 9e, 3e cl. [1e 9e 3e cl, 
ALLER WE (+) RETOUR (*) (EAN 
DER RPAUIEC SRE PANNES pe see - <<" 7} mninenaaes À 
(W. R.) | 
Pan Est LU URL dép.[9.00 matin| 8.37 soir ||Francfort-s.-Mein. dép. TA matini8.24 soir | 
Metz arr.|3.57 soir | 5.171matin|| Wiesbaden ...... dép. lAT:09 "US ABLE 
ASS AE * }dép.[4.07 » 5.21)» us  (arr.] midi 34 [1.51 matin 
Wiesbaden ...... arr.|9.22 » LASDS AD) AE RE A TE Er EE RES dép.| midi 44 |1.59 » 
Francfort-s.-Mein. arr.|9.38 » 31 Paris-Est..... er ar. | 0.28+8017..: 18.40 15 
(*) Voitures directes de 1r° et 2e classes entre Paris et Francfort-sur-Mein. — (**) Voitures. 
directes de 1'° et 2° classes et wagons-lits, entre Paris et Francfort-sur-Mein. Durée du trajet : 
12 heures environ. 
… Paris à Francfort-sur-Mein, via Avricourt, Carlsruhe. 
En utilisant les trains de luxe ci-dessous. on atteint Francfort-sur-Mein en 11 h. 1/2. : 
| Orient-Express Train-Express 
Pamis-Het in lex dép, 1.20 soir Francfort-sur-Mein... dép. 8.10 soir 
arr 5.02 matin arr 10.49». ; 
MRisnhens te ne LiuTe Train-Express | Carlsruhe...1....... Orient-Express 
dép 5.15 matin , dép. 11.02 soir ke 
Francfort-sur-Mein... arr. Paris-Rspihran. one arr. 1.33 matin j 


Dans le train d'Orient, le nombre de places est limité, les voyageurs qui désirent s'assurer des 
billets pour: ce train doivent s'adresser à l'avance à la Compagnie Internationale des Wagons-Lits, 
3, place de l'Opéra, à Paris. Le supplément perçu directement par cette Compagnie est de 17 fr. 50 
pour le trajet simple entre Paris-Est et Carlsruhe. L 


- 


É 
x 


Paris, Coblence et Ems par Metz-Trèves ou par Longwy- Luxembourg. 


| NIA LUXEMBOURG VIA METZ 
ALLE R A —— © 
fre 9e, 3e "cl Are Derse chre 08188 cl IDEMPE 9 46le dre, etc. 
Ce (d) (a) () 
W.-R. Paris #01 
à Nancy 
Paris-Rst nc CLS dép. | 8.12 matin | 1.55 soir 9.45 soir 9.00 matin | 8.37 soir | 
Ip Frapps 5.49 Soir 115234 5 8.02 matin || 7.17 soir 8.12 matin: : 
de a CAE MERS L'dépul 607: 11.48 » "à RM) 12547) 8.31." | 
Coblencers 7000 ALT arr: 1:58 993 matin LD TSX 905 » 10.22 - » 
RS ALL PAU Pr mnt arr: 8:55) Hn » 9:37» 11:03. 79 
VIA LUXEMBOURG | VIA METZ ; 
RETOUR ——_— © © ||" 
re, 2e,°8e cliu1re, 9e 3601 Ure, 2° 98 cl 23e cl Mre; 2/39 cl 
(c) (a) (ô) 
RSR PAR ERREUR RER EERTEIONpEET  D NA NIET CREUT | ARENA TION URI RIDER CORNE RENTREE 
f | W.-R Nancy 
à Paris. 
RS AE PAR RAT c LOT #2 dép. | 8.04 matin [10.12 matin || 1.58 matin [10.12 matin | 7.56 soir 
Coblence LOat ee dép.1"8,41 1,9 LE PEU 8.38 )» 44:03 1% S43 » 
Dole br TTL ZT ED PAL peu 10.25 » 4.01 soir 10.40 » 
A La | dép. [11.40 » 2:36: 28" 110C39 5 148% 10.55 « 
ParissEgt.)0'Qn 20 arr. G: 160715 4130 » 6.28 soir 11.02 » S.40 » 


Durée du trajet de 10 h. 1/2 à 18 heures pour Coblence et de 11 1/2 à 14 heures pour Ems. 


(a) Voitures directes dre, 2° cl.), entre Paris et Metz d'une part, Metz et Ems d'autre part: « 
(2) Wagons-lits et voiturés directes (1"e, 20 c1.), entre Paris et Metz, et voitures directes entteu 
Metz et Ems. ee 


1 
ñ A ÿ 


(c) Voitures directes entre Paris et Luxembourg. f PART. 
(d) Voitures directes entre Paris et Luxembourg d'une part, Luxembourg-Ems d'autre part. _ 


F 
CS 


Atoutes graines FR La trémie S8 
de 8à 16 rangs =— 


avec cuillères ne Ad AD _— 7 2 
de capacité BI RL 


vide instantané- 


réglable, : NE NZRSSSS S AT S7 d'un levier 
conduite à < 11 D / \ D à S Aucun change- 
l'avant et à NL 172 

l'arrière. 


ment de pignon. | 


30 % d'économie de semence. 


LA FORCE MOTRICE ae tone por Venblot des 
MOTEURS verticaux & HorizonTaux PILTER 


Li. eh a 
Faible prix ii Ice 'Encombrement 
{Yd’achat. US oO JAN très 


Facilité | NUITS restreint. 


de“'conduite {et | ORAN |) Simplicité 


de pose. = De DAS. extrême. 


Ces moteurs sont employés avantageusement par les agriculteurs | 
pour faire mouvoir les instruments d'intérieur de ferme et de laiterie, 
par les Charrons, Maréchaux, etc. 


MAISON 


Pau PILTER 


Société anonyme, capital : 5.000.000 de francs. 
. 4, rue Alibert., PARIS 


SUCCURSALES . 
BORDEAUX, MARSEILLE, TOULOUSE, TUNIS. Bureau à LONDRES 
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Vruri te 
CUharrues Lo F1 x, Uoistritieus à Lange A } 
D OR UCHU- _p NET: ___USDBHMMLOIBE) à | us 
MÉDAILLE D oR SPÉCIALITÉ D'INSTRUMENTS NTS VITICOLES ” 4 
Paris 1889 » Plus de 150 modèles et numéros différents Æ# 
4 495 Médaïlles d'or, etc. f 
EXPOSITION UNIVERSELLE _s 
de Paris 1906 
Deux Médailles d'or YA HE 4 
EXPOS. DE-SAINT-LOUIS-190, Du 7 ie 
Médaille d’or. Eve 
EXPOS. àS NANTES 1904 EE AE rte 
RIX Guaiosne A _ House Vigneronve 
Er noahos de Liège 1905 et nee de Milan 1906. — Diplômes d'honneur 


Instruments Agricoles de toutes sortes 


LE 


EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900:: GRAND PRIX 


L E R L | N°: ë MIE Constructeurs-Mécaniciens 
à VIERZON (Cher) 
: Hp ni À VAPEUR, ms DEMI-FIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 


MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL. 
Concours de. Paris 1901 pour moteurs-à ALCOOL, 2° Prix 


MOTEURS À PÉTROLE LORONNES 


horizontaux ou verticaux, 
Concours INTERNATIONAL 
DE MEÂUx 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole 
LA PLUS HAUTE RÉCOMPENSE : 
|. 2 MÉDAILLES D'OR GRAND. MODULE 


POMPES. CEXTRIFUCES ie 
ET À PISTON - 

5 02= SCIERIES PORTATIVES 
nt  CIRCULAIRES OÙ A RUBAN 


Le Catalogué illustré est envoyé: franco sur acte 


LEVURES SÉLECTIONNÉES 


pures et actives : 
de 


L'Institut LA CLAIRE 


Amélioration générale du vin 
Augmentation, du, degré. alcoolique, ete. 
Conservation assurée 


Levures pures de vin acclimatées à l'acide sulfureux 


Une brochure de 84 pages. sur l'emploi des levures pures sélectionnées, 
| les résultats obtenus aux dernières vendanges et depuis plus de 45 ans, est 
| envoyée gratuitement sur demande adressée à : 


G. JACQUEMIN 


Directeur de l'Tastitut de Recherches Scientifiques -et Industrielles 


des MALZÉVILLE, près NANCY (Meurthe-et-Moselle) 


DELRTELE VEUT TETETÈUSS DOVOMOMNOTEMEMEMOUNEVOUEUE TE 


AT CHIMIQUES DE Se -COBAIX 


Lori 
à ‘« Société anonyme au capital de 66 millions ” 
Ki 


Formules spécialement dosées sour la Vigne 


S'adresser à la DIRECTION COMMERCIALE DES PRODUITS . à MIQUES DE ST-GOBAIN: 


1, Place des Saussaies. — PARIS (V/!i° Arrond.) 
ne DONC CTOMCMONEMECEN 


HTASASEE 


eZ 
ge 


CLERMONT a QUIGNARD 


MAISON RECOMMANDÉE, FONDÉE EN 1825 


USINE : BUREAUX : 
à Saint-Denis (Seine) 180, rue de Turenne, Do 


GÉLATINE 


Pour la Olarification des Vins ot Bpiritneux, Cidres, DUT ete. 


TABLETTES | POUDRE | SOLUTION 


{Tablettes marquées LAINE {Poudre LAINÉ) (Gélatine LAINÉ liquide) 
Solubles à chaud seulement Soluble dans l'eau froide Soluble dans l’eau froide 


PRIX © FR. LE KILOG. PRIX © FR. LH KILOG. PRIX 5 FR. LE LITRE 
ÿ 


(2 litres pour 1 kilo) 


&n Paquets de 500 gr. et de 250 gr. En Bidons dé 500 gr. En flacons de 1 litre 
Ænvir. 20 tabl. pour 50 hectolitres (20 doses pour 50 hectolitres: (20 doses pour 50 hectolitres} 
REMARQUES — Chaque paquet (enveloppe bleue,cachet rouge) bidon ou flacon doit être scellé : 1° Avec une 
étiquette portant la marque de fabrique ; 3° avec le timbre de garantie de l’Union des fabricants. 
Rem.et esc. suivant quentstés sur Prixforts. | N. B.—S'adr. à la Maison de la part de la REVUE DE VITICULTURE 


VTT PP PP CEE EEE EE 


TNT 4 : S op D | 


© s. ee 
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‘ À @;; ù 
L © E. SALOMON GS Ô 
CR OFFICIER en C: 4 
G EE 2 nn DE LA LÉGION D'HONNEUR 4}, 
LL e2, 


A ? E. SALOMON & FILS°5%, Succs 


à ET THOMERY (S.-et-M.) — FRANCE 
CM ie © Culture et muluplication de tous les cépages mondiaux connus 
AE de cuve et de table. 
; CAT LES SEULES PÉPINIÈRES VITICOLES FRANÇAISES | 
/ TN SITUÉES EN PAYS NON PHYLLOXÉRÉS. Le BLACK | 
T4 DE ROT n'a jamais été signalé en Seine-et-Marne. 
USER 


0e 4 jee Authenticité et SÉLECTION absolument garanties 


C£ 2 js M 
; ( Catalogue général et Prix-courant envoyés franco. 
ù SO CR PPDA RE 


GRANDS PRIX | 
CR ANVERS 1885 — PARIS 1889 et 1900 — LIÈGE 1905 — MILAN 1906 { 
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[PRODUITS PURS vous ŒNOLOGIE. 


CONSEILS ET RENSEIGNEMENTS PRATIQUES 


Les Etablissements PFOUILENC Frères 
92, rue Vieille-du-Temple 92 — PARIS 


Exposition Universeile 1878 et 1889. — 3 Médailles d'Or, 3 Médailles d'Argent 


BROUHOT *$ &@ C'E, INGÉNIEURS-CONSTRUCTEURS à VIERZON (CHER) 


Exposition Universelle Paris 1900. — Grand Prix 


MOTEURS à GAZ et au PETROLE 
 SCHISTE ET A ALCOOL, FIXES ET SUR ROUES 


Pour actionner es D mécaniques, les pompes, les installations électriques, imprimeries, batteuses, 
fabriques d'eaux gazeuses, etc. 
Concours international de Moteurs à alcool organisé par le Ministère de l'Agriculture, Mai 1902 
Lois d'art, le seul attribué aux Moteurs. 2 Médailles d'Or. 1 Médaille de Vermeil 


MACHINES À VAPEUR, POMPES EN TOUS GENRES, | 
LOCOMOBILES, BATTEUSES, ETC. VOITURES AUTOMOBILES 


À FAR avec moteur à pé- 
ole pour caves (soutirage 
des vins sur chariot léger). 


Èz 


Installations complètes pour 
élévation d’eau, lumière 
électrique, etc., dans les 
châteaux et usines. , 


PELOUS Pl 


Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
PELOUS Aîiné, Successeur 


NP ———— 


SU < = Treuilsimanège, à vapeur, électriques 

RE Routieres Laboureuses 

| 2e Charrues vigneronnes 
Défonceuses 


ENVOI FRANCO DU CATALOGUE FO0lYSOCS et Charrues à vapeur 


YILTRES SBLTE À BANANE 


BREVETÉS 
Plus de 28.000 Appareils en usage 
31 PLUS HAUTES RÉCOMPENSES 
Ils fonctionnent à l’aide d'AMIANTE SEITZ en poudre — la meil- 
leure matière filtrante à ce jour — et sont les meilleurs filtres 
qui existent pour Vins, Vins de liqueurs, Cidres, Eaux-de-vie et 
Liqueurs. 
Plus de LA de manche, ni de papier, 
Plus de lavage des chausses ni des masses flltrantes 
Appareils de 20 à 6.000 francs 


Boulevard de la Bastille (près la place de la Bastille) 
PARIS-XIIEe 


TANNINS PURS A L'ALCOOL entièrement solubles 
BISULFITE DE POTASSE titrant 57-58 p. 0/0 d’acide sulfureux 
CHARBONS D'OS garantis purs. 


Colles de poissons, gélatines, Albumine d'œufs, etc. 


LAMOTHE & ABIET 


106, 108, 110, rue de Bercy, Paris (XII° 


68, 70, 72, rue Ducau, Bordeaux. 


= 


Ancienne Maison BOMPARD & GRÉGOIRE 


À. BOMPARD, 63, rue Séguier, NIMES 


ENTREPRISES L EE ____—, D 
En MACHINES 
DR — | — ? 
BATTAGES nl Agricoles 
ET DK - et Viticoles 
LABOURAGES \ LE 
_— ne a RE ; = — =} Demander le 
BOULERS A VERT —+# Catalogue général 


CRT, 47 


Wagonnet agricole, pour le transport des fumiers ef de toute auire matière,allant dans les vignes ow en sortant 


PRESSOIR UNIVERSEL MABILLE © 


Mécanisme le plus simple le plus puissant. 


Ayant obtenu les plus hautes récompenses 
aux Concours et Expositions Universelles Françaises et Etrangères. 


EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 


GRAND PRIx. — CROIX DE LA LÉGION D'HONNEUR 


FOULOIRS, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS, FRESSES CONTINUES, 


3Croix de la Légion d’honneur.— 
3 Croix du Mérite Agricole. — 
Croix du Portugal. — 1 Croix du 
Nischam.— 11 Grands Prix. 
28 Diplômes 
d'honneur 
56. Médailles 
> “ » d’or et d'argent 


“spyusnt 
G U011NIN AU 19 


98. 000 PRESSOIRS 


ss : et Instruments 
Pressoir complet sur > bed: & vendus avec garantie 


E. MABILLE * FRÈRES 


 Ingénieurs-Constructeurs à AMBOISE ( Em 
EURE ET CHANTIERS LES en DE FRANCE POUR LA CONSTRUCTION SPÉCIALE 


S PRESSES ET PRESSOIR 
; Envoi franco sur demande du Catalogue illustré. mo) 
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TS GUILLEBELUD, Constructeur, à Angoulème | 


Expors Unis et Intles Paris 1900, 2 Méd. d’or; Tiflis (Russie) 1901, Grand Diplôme d'honneur; Lille 1902, Grand Pris 


Pompes GUILLEBEAUD F Pompes au MOTEUR 
Brevetées S.G.D.G. PURE te entièrement en bronze 
reconnues les meilleures EI = ah, débit de 5.000 à 100.000 litres 
pour mélanger et transvaser | | | @ g l’heure 


les vin 


s et spiritueux. 


Ju ani 


bronze, nickelée et argenté 


Robinetterie genéraie pour caves 


g#a1aw{u1 op e1[duroo uoperiwisur À 


on cuivre, 


Nouveau RÉFRIGÉRANT 


Brev. S. G. D. G. pour le refroidissement de muûts de vin. 


goipnoy j9 SOAN9 6P UOI)89IUNUIUO mod E 


POMPES L. DAUBRON 


MÉDAILLE D'OR, PARIS 1900. — INGÉNIEUR CONSTRUCTEUR E. C,. P. 


Ancienne Maison PRUDON et DUBOST, 210, Boul. Voltaire, à Paris 


SPÉCIALITÉ D'INSTALLATION COMPLÈTE DE CHAIS 
POMPES DE TOUTE NATURE 


Pompes spéciales pour la filtration sous pression 


La Maison envoie gratuitement, sur demande, ile, Catalogue V et tous 
renseignements, plans et devis; elle tient à la disposition de ses clients 
des références de tout premier ordre. 


Sur demande du Catalogue E, elle adresse le tarif spécial au malériel pour eaux gazeuses. 


-MISROCOLLE. 


Produit spécial pour préparer tous les Filtres à Manches 
| PROCÉDÉ BREVETÉ S. G. D. G. 


“LE SEUL N'EMPRUNTANT RIEN AU VIN ET LUI LAISSANT TOUTES SESTQUALITÉS 


LASMOLLES & R,. DE LA FAYE 


NERAC (Lot-et-Garonne) 
MAISON DE VENTE 5 Cours Saint-Louis (Place Picari) BORDEAUX : 


ner To te ri ER TE pr PI PR PERSIL SRI SSSR PSS SE 


DE DNA Le RU = Big - 


PES PIE DE GREFFAGE BREVETÉ S.G-D.G 
A. RENAUD # 14 ru Constantine, 14 
SÉCATEUR - PULLIAT pP8x: 7 Francs 


FORCE, LÉGcRETÉ, BOULON INDESSERRABLE, TOUT EN ACIER . 


Greffoir manche buis......... sep 4 50 | Greffoir séceteur pour opérer le greffe en 
— — boisdesilesqualitéextra 2 » fonte 6ridée :..........stessenbtes 14 » 
— —  platiné..........e 0 3 » | Inciseur de Follenay à grand travail... 8 » 
$ Machine 4 greffer en fente angl.s.tabla. 20 + Pincé-Sève Renaud ............ EE De PPS 


VINS DE CHA 


| 
1G 


Lg 
4 


MOET. & CHANDON 


ÉPERNAY 


| 
: Etablie depuis . et dirigée sans  . par les des- || 
cendants directs de ses fondateurs, cette Maison offre à sa clien- | 
tèle les produits de ses vignobles célèbres, d’une superficie de 

à 1.500 arpents. 

re Aucun de ses Associés ne s’est jamais séparé d'elle pour faire 
_ {| sous son nom personnel le commerce de vin de Champagne. 


D Se défier des contrefaçons et des imitations 
- _S'adresser, soit au Siège social, à Epernay (Marne), soit aux AESU 


: à Paris, Londres, New-York, Berlin, Done Saint- Petersbourg- 
= FE 
Æ , Fa ti dE 
À FAFEU = Es CARCASSONNE (Aude) 
Re — à RÉR ES. Médaille d’or, Paris 1900 
=. POMPES A VIN à courant continu, à bras et au moteur. — ROBINETTERIE 
* 2 POMPES pour arrosage, submersion, épuisement. Catalogues franco. 
D 


POMPES à grande vitesse pour moteurs Roi Raymond PÉRISSÉ, 


se 1 -À entant, ! 
FAFEUR XAVIER, Succ' po GES stordom 


CULTURES SPÉCIALE DE VIGNES HYBRIDES 
PRODUCTEURS DIRECTS 


Domaine du Val d’Abeille près Fontvielle (B.-du-R.) 
PÉPINIÈRE A A ARLES 


PAUL BROCHU 


PROPRIÉTAIRE A ARLES 

Menibre de la Société des viticulteurs de France, 4° Prix, Médailles vermeil, etc, 

Hybrides Seibel : + 2. 14. 2003, 007. 2044. 198. 156. 
405. 452. 1000. 1082. ee 5. 2006. 1077. 2021. 488. 665. 1020. 
2620. 2764. 2858. 873. 382. 2850. 2889. 209. 2814. 2878. 206. 
noirs, 778 blancs. 

Hybrides Coudere : 132. 11. 28-112. 4401. 198-21. 
7120 noir, 1499-88. 146-561. 251-150 blancs. 

Gaillard blane 157. — Jurie 12304 noir 

BOUTURES. RACINÉS DE !°’CHOIX, FRAICHEUR AUTHENTICITÉ 


GARANTIE SURFACTURE. LES PRIX SERONT DONNÉS PAR CORRES- 
PONDANCE SELON LES VARIÉTÉS ET QUANTITÉS DEMANDÉES. 


SUPPRESSION DES POMPES DE TOUS SYSTÈMES | 


et Couverture des Puits ouverts 
par le DESSUS de PUITS de SÉCURITÉ 


ou Heron d'Eau à toutes profondeurs 
Les docteurs con- 
seillent ee avoir 
toujours l'eau 
salue, Fo 
le Dessus de Puits 
de Sécurité qui sert 
à tirer l’eau à foutes 
profondeurs et em- 
pêche tous les acci- 
dents, Ne craint nul- 
lement la gelée pour 
la pose ni pour le 
fonclionnement, Sys- 
tème breveté hors 
concours dans les Ex- 
positions, se plaçant 
sans frais et sans 
réparations sur tous 
les puits, communal, 
mitoyen, ordinaire, 
ancien et nouveau et 
à nimporte quel 


3 5 . . 

2 - Une fillette de 10 ans tire EP fr 

_ [| l'eau sans fatigue à P Fe héde 
_ {| toutes profondeurs 5e ere È 
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NOMBREUSES RÉFÉRENCES De plus est, envoyé 


Fonctionnant * à l'essai et repris 
à plus de 100 mètres sans aucune indem- 


Ville de Paris , Expos. de 1900 nité s’ilne convenait 
MEMBRE DU JURY pas- 


Envoi franco du cata- 

Hors Concours logue ainsi que du dupli- 
ON DEMANDE cata du Journal offic'el 
RS = pe concernant les Zaux po- 

des Représentants. tables. votée et promul- 
guée le 19 février 1902. 
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re 


NL PURE 


LUS 
ED 


, 


w 


… let mise en us le 19 février 

L 1903. — S’adresser à 
- | MM. L. JONET ct GC: à RAISMLS (Nord) ravau RE 
de Membre de la Société d'Hygiène de France, pe MS _. ” POJEts 
|| Fournisseurs de la C° des chemins de fer du Nord, des & LEE : el devis 
_ chemins de fer de Paris à Lyon et à la Méditerranée et || 7 STAR : 


d’autres grandes Compagnies ainsi que d’ ; i 
SRE om q un grand nombre ; gratuits. 


© EXP® UNIViee PARIS 1900 + 2 GRANDS PRIX 
EP 
APPAREILS DE 


D ISTILLATION Re 


Alcool à 90° et 96° à volonté, 


ALAMBIC EGROT issue 


Eau-de-Vie sans repasse. 


PASTEURISATEURS 
ECROT. RÉFRIGERANTS 


19,21, 23, Rue Mathis, PARIS ENVOI FRANCO DU CATALOGUE 


COMPAGNIE GÉNÉRALE AÉROHYDRAULIQUE, 135, rue d'Alésia, PARIS 


GRAND PRIX : Exposition Universelle de Paris 1900 


NOUVEAU PANTEURINATEUR NALYATOR 


MÉDAILLES D'OR : Expositions de Bordeaux 4895 et Montpellier 1896 


Le traitement des vins par la chaleur est le moyen préventif 
le plus efficace contre les maladies 
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OBSERVATIONS SUR L'INVASION DU ROT GRIS EN 1907 


: Nous avons eu l’occasion de parcourir durant les dernières vacances toute la 
région de l’Estéprouvée par les invasions de Rot gris ou Mildioude:a grappe qui, 
après avoir frappé en 1905 et 1906 les vignobles de la Lorraine, se sont étendues 

_- en 1907 à ceux de toute la vallée de la Saûne, de Vesoul à Lyon. Cela nous a per- 
mis de vérifier certaines remarques faites dans nos collections de Pontailler-sur- 
Saône, plus durement éprouvées par l'invasion de juillet dernier que la majorité 
des vigaobles bourguignons, en raison de l'humidité particulière du milieu. En 

_ guise de consolation au désastre qui a enlevé celte année à la Bourgogne moi- 
tié à deux tiers de ses apparences de récolte, nous chercherons donc à tirer de 
cetle épreuve, comme nous l’avions déjà fait ici en pareille occurrence après la 

D campagne malheureuse de 1897 (1), les leçons qu'elle comporte pour l'ampélo- 

_ graphie et tous les intéressés. 

Elles concernent trois ordres de considérations : 1° la marche et l'étendue de 
l'invasiôn du Rot gris dans l'Est de la France ; 2° la résistance particulière des 
divers cépages à cette forme de Mildiou; 3° les perspectives prochaines qui sem- 
blent devoir découler pour maints nobles de cette recrudescence des mala- 
dies cryptogamiques. ù 

Depuis les premières invasions générales de 1883 et 1884 jamais Ja région de 
l'Est n'avait éprouvé les ravages du Mildiou avec une gravité semblable à celle de 
l’invasion de juin-juillet 1907 en Bourgogne. Encore celle-ci se différencie- 
t-elle sensiblement des précédentes en ce que cesontmoinsles feuiiles qui en ont 
eu à souffrir, comme autrefois, que les grappes, plus précieuses et plus sensibles. 
* Nous possédionsen août, et il nous a été donné de voir sur plusieurs points de fa 
s Côte-d'Or et du Beaujolais, des vignobles verdoyants dont le feuillage, convena- 
-  bilement sulfaté, était resté à peu près indemne del’invasion, landis que les fruits 

avaient disparu totalement ou aux trois quarls. Les mannes noircies et dessé- 
chées restaient adhérentes aux souches comme des fleurs surprises par la gelée. 
Mais la fine poussière grise ou blanche, qui les recouvrait, atlestait que le sulfate 
- de cuivre,suffisant pour la défense des feuilles,n’avait pas montré la même effica- 
cité pour celle des fruits. 
On sait dans quelles conditions déplorablement favorables l'invasion s’est pro- 
duile. Nous l'avions prévue sans pouvoir la conjurer. Après l'humidité excep- 
tionnelle et la température anormalement basse des mois de mai etde juin,il fal- 
lait s'attendre à une invasion formidable dès le premier relèvement de tempéra- 
ture. Mais les vignerons n'avaient pas remarqué, en général, que dès le milieu 
de mai, une quinzaine avant l’époque normale de sa première apparition dans la 

Done -d dE des efflorescences de Mildiou s'étaient déjà montrées en terrain chaud 

< 


(1) À propos de Lasca. Y a-til des cépages indemnes de Mildew ? Revue du 1°r janvier 1898, 


sur les Jeunes pousses, alors Ér en lord et iautes É 10 à 15 ce 1 
peine, avant que même les plus avisés eussent commencé leur premier sulfatage. 
L’ennemi était dans la place avant que les défenseurs se fussent éveillés. C'est 
donc en vain que les premiers levésfirent pleuvoir leurs pulvérisateurs à époque 
habituelle. Les foyers lalents, mais toujours saturés d'humidité par les pluies 
persistantes, devaient se révéler soudain et s'étendre avec une violence inouïe 
également un peu avant l'époque du deuxième sulfatage, d'ailleurs retardé et 
contrarié partout dans l'Est par la continuité des jours pluvieux. Même là où les 
deux traitements habituels avaient été opérés, la perte des fruits fat souvent de. 
moitié. À fortiori, les négligents, qui, dans la craintede dépenser quelques francs 
de trop, attendent toujours de voir le Mildiou pour se décider à le traiter et se 
contentent alors d’un sulfatage au début de juillet, perdirent- -1ls presque tout, 
feuilles et fruils. En vain tous ont-ils multiplié ensuiteles sulfatages. Le mal ee 
me pouvait plus être réparé. Les traitementstardifs ont bien pu sauverles feuilles - 
plus récentes et permettre ainsi aux bois d'arriver à un aoütement suffisant, 
d’ailleurs favorisé par le beau temps d’aoûtet de septembre, mais la récolte est 
fatalement demeurée fortement déficitaire. 

-L'étendue et la gravité du mal variaient naturellement selon les douiRées. les 
ferrains et les cépages. Il nous a paru plus grand dans le Mâconnais que dans le 
Beaujolais. En Côte-d'Or, il était plus considérable dansles Gamays,qui occupent 
es parties basses du vignoble, et avaient déjà souffert en maints endroits de la 
Pyrale, que dans les Pinots, installés dans les sols les plus chauds etles plus secs. 
En Lorraine, où les vignobles avaient été si cruellement éprouvés deux années 
de suite par le Rot gris, l’année 1907 en a été exceptionnellement indemne. 
Aucune poussée de Mildiou, un peu sérieuse, ne semble s’y être produite 
avant le commencement d'août quand tous les vignobles pouvaient et devaient 
être largement sulfatés. Cela n'empêche pas qu’en dehors des bons vignobles 
eomme la côte de Toul et ceux de Thiaucourt et Pagny, où la culture de la vigne 
est une spécialisation habituelle, presque partout les vieux vignobles étaient en 
pitoyable état. Découragés par les invasions des deux années précédentes, sans 
perspective de récolte en raison de la maigreur et du non-aoûtement des bois de 
1906, les cultivateurs avaient négligé leurs vignes et les sulfatages. Là comme 
ee tant de vignes de l'Est autrefois prospères, le Mildiou et non le Phylloxéra 
aura causé la disparition des vignobles. 

Dans tout cela, pourtant, rien d'anormal. L'invasion était naturellement en re- 
lation avec l'humidité ‘du sol, plus forte dans les terres argileuses de la plaine 
que dans les calcaires superficiels des coteaux ; mais dans les vignobles secon-. 
daires, comme ceux de la vallée de la Saône, où le mal était considérable, on 
pouvait parfois remarquer que les vignobles les mieux soignés étaient aussi les. 
plus maliraités, certains autres, sulfatés fort tard, restant presque indemnes.. 
C'est à notre sentiment et d’après notre propre exemple que les uns, ceux 
des meilleurs on et des meilleures expositions, ontété atteints les premiers à 


Ils ont parfois pu encore être efficacement irailés avant la de D'une ma- Ts 
mère générale, le mal nous a paru d'autant plus considérable que l'invasion du RS 
Rot gris s'était produite plus près de la floraison, cette année exceptionnnelle- ER 
ment lente et tardive en Bourgogne, contrariée qu'elle fut par les pluies persis- à 
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_ tantes. En maints lieux d'ailleurs, Ja coulure masquait ou complétait l’action du 
Mildiou. C'était le cas dans la majeure partie des vignes en Pinot. 


__ Quels enseignements tirer de ces faits, réellement beaucoup plusnormaux que 
“ leur apparence, étant donné les conditions de température désastreuses dont tous 
- ces vignobles avaient souffert au printemps? Au fond, nulle autre que ceux-ci 
Er tant de fois indiqués et qu'on ne saurait pourtant se dispenser de répéter sans 
# cesse aux intéressés, toujours si prompts à s'endormir : 1° que les sulfatages, 
; n'ayant qu'une action sfrictement préventive, il ne faut jamais craindre de sulfater 
2 de trop bonne heure, et copieusement, de manière à bien couvrir toutes les par- 
E- ties de la souche, feuilles et fruits ; 2 que les traitements doivent être propor- 
. tionnés à la marche de la végétation et à l'allure des saisons, donc être d’autant 
L. plus soignés et plus fréquemment renouvelés que l’année est plus humide et Ia 
- végétation plus lente et souffreteuse ; 3° qu’alors, et surtout aux alentours de la 
- floraison, il faut redouter particulièrement les relèvements de température aw. 
à lendemain d'époques pluvieuses, donc que malgré celles-ci il faut tout faire pour 
# avoir sulfaté avant l’époque de la poussée à craindre. 

4 En un mot, tout cela revient à dire qu'en matière de traitements comme par- 


de tout ailleurs, il faut éviter et craindre la routine. La vérité est qu’en Bourgogne 
même, il s’en était formé une depuis 1884, relativement aux sulfatages. Elle con- 
| siste d’abord à limiter uniformément le nombre des traitements à deux ; le pre- 
mier dans la première quinzaine de juin, le second dans la première quinzaine de 
juillet, sans se soucier de la marche des saisons et de celle de la végétation et 
de l’aoûütement des bois. En second lieu, elle consisie aussi à subordonner les 
sulfatages aux travaux ordinaires de la vigne, à attendre, par exemple, que le 
è -sombrage soit terminé pour procéder aux traitements, pourtant plus indispensa- 
bles encore, de sorte que, dans les années pluvieuses, quand les binages son£ 
naturellement en retard, on ne sulfate jamais à temps. A ce point de vue, le dé- 
sastre de 1907 est une sérieuse leçon pour les intéressés. Espérons qu'elle 
sera comprise et efficace pour l'avenir. 
Malgé cela, il n’en restera pas moins vrai, en dépit de toutes les indications si 
judicieuses de MM. Capuset Pacottet (lesquelles nous semblent impliquer l'insti- 
: tution de stations d'avertissement organisées par les professeurs spéciaux 
; d'agriculture) que, bien souvent dans l'application, il restera difficile, dans 
È 
4 


les années ou lessituations mauvaises, de pouvoir opérer partout à temps. Des 

— surprises sont toujours à craindre parce que la pralique nese prête pas toujours 
aux indications du laboratoire ou de la théorie. Comment sulfater partout à la 
fois quand le danger est imminent ou la main-d'œuvre rare? Comment même 
__ sulfater quand le sol est complètement détrempé, comme ce fut le cas fin juin, 
E par une semaine de pluies consécutives? Comment lutter avec des poudrages com- 
_ plémentaires à la sulfostéatite cuprique quand les averses annihilent au fur et à 
É-- mesure l'effet de ce travail? 
L- __ Mais alors, dans les terrains et les situations où ces inconvénients sont fré- 
-  quemment à redouter, il n’y a plus qu’à renoncer à la culture de la vigne? Pas 
encore ! Mais il convient de renoncer là aux vieux cépages trop sensibles pour 
ne culliver que des variétés assez résistantes ou des hybrides franco-américains. 
Le problème se transforme et devient une question d’ampélographie. 
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RENDEMENT — COÛT DE LA CULTURE — VENDANGES 


RENDEMENT. — On peut évaluer les rendements de 70 à 80 hectolitres à l’hec- 
tare; il n'est pas rare de voir atteindre le chiffre de 100 hectolitres et même 
certaines années on a vu des récoltes atteindre 150 hectolitres, ceci pour les vins 
blancs. Pour les vins rouges, 30 à 40 heclolitres à l’hectare seraient à peu près 
la moyenne. Le prix de vente pour les vins blancs est de 15 à 20 francs l’ hecto-. 
litre, et pour les rouges de 20 à 25 francs. 

nb les vins se vendaient bien mieux, et on a vu les prix monter à 
0 fr. 30, O fr. 40 le litre de vin pris sous le pressoir ; mais on peut dire que, depuis 


Fig. 12. — Vignes en cordons modernes en plein ra; port. 


le développement des moyens de transport, qui ont permis l' arrivée des vins d’Es- 
pagne et d'Italie à des prix très bas, la situation a considérablement changé, et 
nos viticulteurs traversent une ul crise : l'augmentation des droits pour 
l'entrée en Suisse a encore fait perdre une partie de nos débouchés, car seule- 
ment 10.000 hectolitres peuvent rentrer en franchise avec les bons distribués 
tous les ans à cet effet. Enfin, l'arrivage dans le pays, en quantilés énormes de 
raisins frais du Midi, fait que la plupart des habitants de la montagne achètent 
des raisins et fabriquent des vins de 1" et de 2° cuvée (grâce à la facilité du 
” sucrage) qui suffisent à leur consommation: aussi n’achètent-ils plus les vins du 
pays. Il suit de là que l'exportation des raisins frais, tout en faisant un grand ÿ 
tort au Midi lui-même, qui permet ainsi par le sucrage de doubler et de He se 


(1) Voir Revue, nos 721, 122 et 124, p. 406, 425 et 487. D: % 
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_ la récolte qu’il aurait pu vendre directement, cause encore plus de préjudice 
aux pays qui leur achètent. Aussi la reconstitution a subi ces dernières années 
un arrêt momentané qui ne reprendra qu'avec l'écoulement des produits. Beau- 
coup arrachent les vignes phylloxérées et ne replantent pas ; on se lance dans 
- Ja cuilure, surtout dans l'élevage et la production laitière qui jusqu'à présent 
prend tous les ans un nouveau développement. Si le Midi comprenait mieux ses 
intérêts (et les autres régions avec lui), il y a longtemps que, tous groupés, ils 
auraient réagi pour empêcher l'exportation des raisins frais de cuve et surtout 
pour réclamer plus énergiquement l'interdiction du sucrage, qui est sans nul 
doute la grande plaie de la viticulture moderne. 


«-* 


: 


Er 


\ / 
= l'ig. 73. — Vignes en crosses après la taille. 
 CoùûT DE LA CULTURE. — Nous pouvons établir ainsi les frais d'établissement 
d’un hectare én vignes basses, plantées à 1 mètre de distance en tous sens : 


< Achat de terrain..... ri ianin  ee RAA PTE RE TU A 3.000 fr. 
e Minage de 10.000®2 à O0 fr. 13 le mètre carré...,......... 1,300 » 
s: Achat des plants au prix moyen de 135 francs le mille.... 1.350 » 
4 Plantation de la vigne à 40 francs le mille..... PS Ne 400 » 

% Achats d’échalas en sapin à 20 francs le mille....... ue 200 » 
Le. «Travaux de première année.............,..... PURES ; 80 » 


NS Travaux de deuxième année.............. He RE RS PARA F4 400» 
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Ii faut tenir compte qu’on a payé les plants jusqu’à 160 francs le mille et que 
les échalas en mélèze coûtent de 28 à 30 francs et en chätaignier de 45 à 50 fr., 
ce qui est encore un surcroît de dépenses. En ne comptant pas d'amortissement, 
el si nous tenons compte de l'intérêt à 2 % , nous trouvons, à partir de la qua- 
trième année, à tenir compte d’une somme de 134 fr. 60 à porter dansles dépenses 
et à récupérer par hectare; la récolte de la troisième année paie en général 
dans une vigne bien soignée les frais de culture, aussi n’en tenons-nous pas 
compte. | : 

Il y à quelques années, fon pouvait encore donner le travail de sa vigne 


à moitié fruits, _ce qui élait rémunérateur pour le propriétaire, onéreux pour le 
vigneron depuis les maladies cryptogamiques. Aujourd'hui, tous les vignobles 
se donnent à la tâche, à tant la pose de 3.687 mètres carrés. Le prix de la tâche 
à la pose est de 180 francs à 230 francs, suivantle lerrain (dans ce prix sont com- 
pris la taille, le fossoyage, leretorsage, un ratissage, l'effeuillage, le rognage et 
l'attachage). Le propriétaire a à payer en plus les journées de sulfatage, de 
soufrage, le transport des engrais et leur coût, le remplacement et l'achat des 


échalas, l'achat du soufre et du sulfate de cuivre, les frais de vendange. On peut - 


donc évaluer comme suitles frais à la pose qui est la mesure locale généralement 
adoptée. 


Le 


— £ \ 
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Peiraltache donné an Teneron ss 2... ...........: 22. . 200 fr. 00 


Fumure tous les trois ans, 503 à l’hectare, soit 16366 à 
8 francs le mètre cube..... RARE SN TRES AL AGS 133 » 30 
Épandage du fumier à 1 franc le mètre cube... sur Does LOUE) 
30 kilogr. sulfate de cuivre à 0 fr. 65 le kilogramme..., 19 » 30 
50 kilogr. soufre à 20 francs les 100 kilogrammes....... s 10 »7-00 
50 kilogr. chaux du Teil à 2 fr. 05 les 100 kilogrammes.. 15 125 
Cinq journées de sulfatage à 4 francs................. se 0320 AOÛ 
Deux journées de soufrage à 4 francs....... Cet PR 8 » 00 
Échalas à remplacer................. PR PRESSE TER DENT EO 
Vendange de 27 hect. 65 à Ofr. O02le litre.....,..... 55 » 30 
Total des frais de culiure: ss, vie 466 fr. 45 


- Si nous récoltons 27 hectol. 65 à la pose et si nous le vendons 0 fr. 475 le 
litre, nous obtenons comme rendement brut 483 fr. 90, soit un bénéfice net de 
17 fr. 45, d’où très peu d'intérêt, puisque à 2 % nous devrions obtenir 48 fr. 15. 
Si nous vendons O0 fr. 20, nous obtenons comme rendement brut 553 francs, soit 
un bénéfice net de 86 fr. 55; nous rentrerions alors dans notre intérêt et nous 
amortirions 38 fr. 40, somme insignifiante. 

On voit par là que ce que je disais sur la pauvre situation des viticulteurs n’est 
pas exagéré et qu'il faudrait des rendements très élevés pour obtenir un bénéfice 
suffisant. Aussi conseillerai-je de ne planter et de ne replanter que là où on ne 
peut mettre que de la vigne; partoutoù une autre culture peut être plus rémuné- 
ratrice, il n'y a pas à hésiter ; en plus, il faut par une culture rationnelle tendre 
de plus en plus à augmenter le rendement à l'hectare, ce qui n’est pas impos- 
sible et sera certainement oblenu par les viticulteurs intelligents. 

Si nous jetons maintenant un regard en arrière, nous verrons que sur les frais 
de culture on économisait 40 francs à la pose (la main-d'œuvre augmentant 
tous les jours) et 58 fr. 75 sur les traitements cryptogamiques, soit 98 fr. 75 à la 
pose; en plus. le vin se vendait, soit 0 fr. 30, soit O fr. 40 le litre. Les frais de 
culture se réduisaient donc à 367 fr. 70 ; par contre, la vente des vins s’élevait 
suivant les prix à 829 fr. 50 ou à 4.106 francs ; et le bénéfice net oscillait de 
461 fr. 80 à 738 fr. 30 ; la culture était alors très rémunératrice, aussi la pose se 
payait-elle plus du double de mainlenant ; les frais d'achat des plants dont je 


n'ai pas tenu compte étaient de plus irès diminués. On m'excusera cette petite 


digression, qui avait bien son importance, mais on voit par ce petit aperçu com- 
bien était avantageuse autrefois la position de vigneron et combien aujourd’hui 
elle est précaire ; si encore la main-d'œuvre ne faisait jamais défaut, mais sou- 
vent il y a pénurie et on paie très cher. Une des causes de ce renchérissement 
vient aussi de ce que nos voisins les Suisses, qui écoulent chez eux leurs vins à 
des prix presque toujours doubles des nôtres, ne craignent pas de payer leurs 
ouvriers à des salaires parfois exorbitants, sachant qu'ils seront toujours récu- 
pérés de leurs avances ; ces ouvriers sont pour la plupart des habitants de nos 
contrées qui laissent chez eux leurs terres plus ou moins bien tenues pour l'ap- 
pät d'un bon gain. 


VENDANGES. — Quelques communes ont encoreles bans de vendange; en géné- 
ral, chacun vendange quand il veut. On vendange toujours trop tôt, le raisin 
n’est pas encore totalement mûr, la qualité s’en ressent toujours, ; ainsi en 1906 
où la récolle était on ne peut plus belle, où on n'avait aucune crainte de pourri- 


+ - # 


_ture puisque la pluie n’est survenue qu’ en RG de après la fin des 
vendanges, beaucoup ont vendangé trop lôt et ils ont eu encore des vins acides, 


alors qu'ils auraient pu avoir une qualité parfaite. Il est vrai que la raison de ces 
vendanges précoces réside dans le fait que les cafetiers se font un poinul d'honneur 
d'être le premier à \ servir du vin nouveau, et Dieu sait si on en boit dans Àe 


Chablais! | : 
La vendange s'exécute de la façon suivante : de grands tonneaux allongés 


sont placés sur des chars à proximité de la vigne; ils présentent une large ouver- 
ture par où on verse la vendange. La vendange est versée d’abord dans des brandes 
(récipients en bois,allcngés, que l’ouvrier porte sur son dos au moyen de deux bre- 
telles en cuir ou en fort osier) contenant 50 litres de vendange; le raisin est 
versé dedans et fortement pilé avec un pilon en bois ; la brande pleine, on la 
porte dans le lonneau. Il n’est pas difficile de montrer la défectuosité de ce 
système résidant dans le foulage d’une vendange, longtemps avant la mise en 
tonneau définitive, ce qui dans les années chaudesoccasionne un commencement 
de fermentation, qui ne se poursuit pas normalement et qui subit un temps 
d'arrêt avec le pressurage. Il y aurait certainement intérêt à ne pas fouler le rai- 
‘sin sur place pour ceux dont les celliers ne sont pas trop éloignés de la vigne ; 


iln’en est évidemment pas de même pour ceux (surtout pour les montagnards 


qui habitent à des 30 kilomètres de leurs vignes) qui résident loin de leurs vi- 
gnobles. Tous les soirs la vendange est pressurée, et le moût mis dans des bosses 
dont la grandeur peut varier de 41.000 à 5.000 litres. La première fermentation, 
qui se produit avant le pressurage est certainement une des causes du jaunisse- 
_mentdes vins blancs, qui se produit PRESS toujours en vieillissant, quand il 
n engendre pas la casse. 

Le raisin rouge est ramassé de la même manière et mis en cuve: la cuvaison 
dure de six à huit jours. L'égrappage n’est jamais pratiqué. Le vin de presse est 
toujours mélangé avec le premier vin écoulé; il y aurait peut-être avantage à ne 
mêler ce vin au premier qu'après qu'il aurait été bien reposé et débarrassé de 
ses lies; mais la quantité que l’on en fait est tellement minime qu’iln’est pas trop 
la peine d’insister. Il n'existe plus guère de vieux pressoirs en bois; ceux-ci sont 
aujourd’hui remplacés par des pressoirs modernes, tels que Mabille, Marmo- 
nier, etc.; parfois la maie est en granit ou en béton cimenté, mais la vis est en 
acier et le mécanisme de pressée moderne. 

Les caves sont presque toutes voütées, à température égale, manquant pour la 
plupart d'aération. Les tonneaux une fois vides sont ouverts, on les laissesécher, 
puis on les mèche fortement, on les rince ensuite à l’eau-de-vie. Quand un ton- 
neau est entamé, on ne le mèche pas, ce qui est un mauvais principe; aussi 
arrive-t-il souvent que le vin restant perd de sa saveur et graisse ou tourne faci- 
lement; il s’aigrit plus difficilement. Je parle là de la généralité, car dans les 
bonnes caves on pratique l’ouillage et on évite d’avoir des bosses en vidange. 

On ne met guère en bouteilles que dans le Crépy; on colle rarement, mais on 


filtre quand on veut avoir des vins clairs et brillants. ; 4 


Le vin une fois mis en tonneau, celui-ci est complètement garni une fois la 
fermentation terminée; on le bouche hermétiquement et on ne le retouche qu’en 


janvier ou février au AE du transvasage (soutirage). Le vin gagnerait cer- | 


S à 


tainement à être ouillé de temps en temps et à être soutiré plus {ôL, en décembre … 


par exemple. On fait de trois à quatre soulirages par an, en opérant de la façon 2 
ordinaire, mais le vin est trop mis au contact de l'air, soit que l’on transvase à. 
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# la Diande, soit à la pompe; il au évident qu'avec les gros vases que l’on emploie, 
il serait difficile d’ opérer autrement; mais il faut voir encore là une cause de la 
_ casse qui se produit souvent. 
D’après M. Gabriel Buchard, londissemménl de Thonon compterait 1.767 hec- 
tares complantés en vignes. En résumé, les vins du Chablais sont des vins 
légers, dont le degré alcoolique va de 6 à 10 degrés sans jamais trop les dépasser, 
_ sauf les années exceptionnelles comme 1906 où on a des Féternes de 4095. Ils sont 
agréables à boire, éminemment diurétiques, irès digestifs, mais ne possédant 
pas de bouquet bien déterminé; ils se différencieraient plutôt par des goûts de 
terroir spéciaux, qui font que les connaisseurs les distinguent très facilement au 
gout. 
- Malgré la mévente, on peut dire cependant que le Chablais ne néglige riem 
pour cultiver d’une façon moderne et rationnelle; les vignobles progressent en 
rendement de jour en jour, de même pour les soins culturaux; le moment 
viendra où le vignoble pourra être comparé dans la généralité comme tenue 
avec ceux de la Suisse, qui, il faul le reconnaitre, sont cultivés d’une façon | 


absolument remarquable. 
J. GAGNAIRE, 
Vice-Président de la Société d'agriculture de Thonon-les-Bains. 
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Les tartres el les lies de vins constituent un résidu fort important de la vinifi- 
- cation, puisque, selon Coste-Floret, leur exploitation rationnelle suffirait à 
l'entretien de la vaisselle vinaire de la cave qui les a produits. L'élément utile, 
dans les lies et les tartres, est l'acide tartrique, de formule chimique C‘H‘0®*. 
Il s'y trouve contenu sous deux formes : 1° à l’élat de bitartrate de potasse, 
C‘H°KO"; c'est de l’acide tartrique à moitié saluré par de la polasse (1) ; il présente 
donc encore une forte acidité vis-à-vis des réaclifs tels que le tournesol ou la 
phénolphtaléine. Maïs il est très peu soluble dans l’eau froide, surtout dans l’eau 
alcoolisée, plus soluble dans l’eau bouillante: 2° à l’état de tartrate de chaux, 
C*H'Ca0°, composé saturé, c’est-à-diré neutre aux réactifs colorants, insoluble 
dans l’eau froide, à peu près insoluble dans l’eau bouillante. Il cristallise avee 
4 molécules d’eau. | 
_ Ainsi, l'acide tartrique total, dans une lie ou un tartre, est représenté par l'acide 
tartrique correspondant au bitarlrale de potasse, plus l’acide tartrique corres- 
pondant au tarlrate de chaux. 

Ces deux formes se rencontrent d’ailleurs en proportions essentiellement 
variables dans les matières tartriques. Ces varialions sont fonction d'un grand 

_ nombre de facteurs, tels que la nature du sol, — les terrains calcaires des Cha- 
rentes ou de la Bourgogne donnent des produits plus riches en tartrate de chaux 
— et, surtout, les conditions de la vinificat:on : dans les lies de vins plâtrés, par 
exemple, la proportion de tartrate de chaux ‘peut atteindre, selon Carles, 75 %. 

__ Nous n'avons en vue ici que les lies et les tartres récoltés dans des conditions 

_ normales et provenant de vins non plâtrés. L'étude que nous avons faile, à cet 
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+ (4) 188 de bitartrate de potasse correspondent à 150 d’acide taririque, ou 1 de bitartrate 
__ correspond à 0,7979 d’acide fartrique. 
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effet, de nombreux produits d'Algérie, cid'us de la récolte 1906, est particu- 
lièrement intéressante à ce point de vue; elle donne une idée des Varidtione que 


présente la teneur en tartrate de chaux F lies et des tartres. L'acide tartrique 


a été dosé par la méthode Goldemberg, le bitartrate de potasse par la méthode 
Klein pour les tartres, par la méthode « Actual » pour les lies. | 


Elle nous a révélé des quantités d’acide tartrique correspondant au tartrate de 


chaux variant de 2 degrés 13 à 7 degrés (ou de 3,08 à 10,93 % de l'acide 
tartrique total) dans les tartres, et de O0 degré 88 à 13 degrés 51 (ou de 
3,08 à 30,60 % de l'acide tartrique total) dans les lies. Ces proportions, on le 
voit, ne sont pas négligeables, puisqu'elles peuvent presque atteindre, dans les 
lies, le tiers de la valeur fotale de la marchandise. En effet, la valeur commer- 
ciale des lies et des tartres est basée sur leur richesse en acide tartrique. On 
conçoit donc que le producteur ait intérêt à connaître la proportion d'acide 
tartrique fotal qu’ils contiennent, et non seulement la proportion d'acide tar- 
trique existant sous forme de bilartrate de potasse. 


Les procédés d'analyse des matières tartriques sont assez nombreux et répon- | 


dent à tous les besoins du commerce. Malheureusement, les propriétaires vendent 
trop rarement leur marchandise d’après les résultats d'une analyse faite par des 


procédés rigoureux. Deux méthodes surtout sont utilisées par les courtiers : Le 


procédé dit « à la casserole », etla méthode dite «à la burette ». Nous ne décrirons 
pas le premier, qui est très connu et très répandu, malgré ses imperfections. Le 
second, le procédé « à la burette », consiste à peser un poids déterminé, 
10 grammes par exemple, de la matière moulue aussi finement que possible, à la 
porter à l’ébullition avec 150 à 200 centimètres cubes d’eau, et à y faire tomber 
goutte à goutte, au moyen d’une burette graduée {d’où le nom du procédé), une 
liqueur alcaline titrée, jusqu'à saturation : on reconnaît que ce point est atteint 
au moyen de touches faites sur un papier de tournesol sensible, et aussi au chan- 
gement de coloration qui se manifeste dans le liquide quand la saturation est 
proche. Ce procédé a pour lui l'avantage d'une grande rapidité, puisqu'il ne 
demande que quelques minutes, et qu'il permet aux courliers ambulants d’avoir 


immédiatement une indication sur la valeur de la marchandise qui leur est sou-. 
. mise, et d'offrir sur-le-champ au propriétaire un prix en rapport avec cette indi- 


cation. Nous avons même entendu affirmer par un courtier combien ce procédé 
plaisait au vendeur, qui voyait faire ainsi l'analyse sous ses yeux et pouvait lire 
lui-même sur la burette, — si la liqueur alcaline était convenablement choisie 
— le degré de sa marchandise. ù 
Malheureusement, ces procédés simplifiés sont loin d'offrir les garanties 
suffisantes. Le procédé « à la casserole », d’une part, fondé sur la solubilité du 
bitartrate de potasse dans l’eau bouillante, laisse de côté la totalité du tartrate 
de chaux (1), qui, nous l'avons vu, est insoluble. En outre, ce procédé fournit 
des résultats qui varient selon les conditions, en particulier suivant la nature de 
l’eau employée, et la température à laquelle est pratiqué l'essai ; et les courtiers 


habiles savent toujours se placer dans les conditions les plus favorables à leurs 


intérêts. 
Le procédé « à la burette », d'autre part, est fondé sur la capacité de satura- 


tion du bitartrate de potasse contenu dans la prise d'essai, vis-à-vis d’une 


(1) Une partie du tartrate de chaux peut bien être entrainée avec le bitartrate de potasse 
(Carles); mais cette quantité est toujours faible, et, avec les tartres un peu riches en tartrate de 
Chaux, on a des résultats de beaucoup inférieurs à la vérité. 
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liqueur alcaline titrée. Le tartrate de chaux, étant neutre, n’entre donc pas en 
jeu ici non plus. Il en résulte qu'une partie de l'acide tartrique total échappe à 
l'essai et le résultat se trouve diminué d'autant. Les ‘résultats analytiques 


- montrent cependant que le procédé « à la burelte » fournit, quelquefois pour 


les tartres, très souvent pour les lies, des résultats supérieurs à ceux que 
donnent les méthodes de dosage de l’acide tartrique total. Cela tient à ce que, 
à côté du bitartrate de potasse, se trouvent d'autres corps à fonction acide, par- 
fois de l'acide acétique, toujours de l'acide pectique et du tanin dont l'acidité 
s’ajoute à celle du bitartrate. : 

Il serait trop long et oiseux de donner les chiffres qui résultent de nos 
analyses sur les teneurs en acide tartrique total, contenues dans des tartres et 
des lies trouvées par la méthode Goldemberg, et à côté, les chiffres obtenus par 
le procédé « à la burette », avec la même liqueur titrée. Il suffira de dire qu'ils 
font ressortir des différences tantôt positives, tantôt négalives. Dans le cas des 
tartres, on trouve beaucoup plus souvent, par le procédé « à la burette », des 
résultats inférieurs à la réalité ; cette différence a pu atteindre 7°,80 (ou 10,86 % 
de l’acide tartrique total). Dans d’autres cas, il est vrai les résultats fournis par 
les deux méthodes concordent à moins de 1 % près. Dans d’autres cas encore, 
le procédé « à la burette » donne des chiffres trop élevés : cela tient à la pré- 
sence d'acides étrangers dans le tartre; si, au contraire, le tartrale de chaux 
y est abondant, le procédé « à la burette » donne des nombres trop bas. 

Dans les lies, où domine l’acide pectique, le procédé « à la burette » donne 
presque toujours des chiffres trop élevés. 11 semblerait donc que ce procédé fût 
avantageux pour le vendeur. Mais les courtiers ont le soin de déduire, du chiffre 
trouvé « à la burette », un nombre de degrés variable suivant l'aspect et la 
richesse de la lie, en moyenne 3 à 5 degrés. De plus, nous ne saurions trop 
mettre les propriétaires en garde contre la liqueur alcaline qui sert dans ces 
opérations, et dont le titre est toujours des plus favorables aux courtiers. 

Il est donc aisé de comprendre que ces deux procédés sont tout à fait arbi- 
traires et ne peuvent servir de base à des transactions sérieuses. Nous insistons 
particulièrement là-dessus en ce qui concerne les tartres : par exemple, nous 
avons analysé un tartre qui a donné 71 degrés 80 d'acide tartrique total par le 
procédé Goldemberg, et 64 degrés seulement par la méthode & à la burette »; en - 
estimaut le degré d’acide tartrique à 1 fr. 45, ce tartre serait donc payé 104 fr. 10 
le quintal d’après l'analyse Goldemberg, et seulement 92 fr. 80 d’après le procédé 


«à la burette », soit une différence de 11.fr. 30 par 100 kilogrammes. Remar- 


quons d'ailleurs que les courtiers pourraient parfois être eux-mêmes dupes de 

l'emploi de cette méthode, puisque cerlains tarlres contiennent moins d’acide 

tartrique Lotal que ne l’indique le procédé «à la burette ». : 
En conclusion, on doit absolument proscrire, dans le commerce honnête des 


_ lies et des tartres, les procédés rapides d’analise que nous venons de voir. Le 


vendeur perd à coup sûr par l’emploi de ces méthodes, et l’acheteur lui-même 


- peut subir de ce fait de cruels mécomptes. Que les propriétaires ne se laissent 


donc pas séduire par la simplicité apparente de ces procédés; mais qu’ils 
n'hésitent jamais, au contraire, à faire analyser leur marchandise dans les 
laboratoires spéciauxs par des procédés rigoureux. L'acheteur et le vendeur 
seront ainsi assurés tous les deux de la loyauté du marché, et la conclusion des 
affaires en sera grandement facilitée. 

M. GARNIER. 
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La viticulture à la Chambre: inondations et secours (C.). — Dosage de l’acidité dans les vins. 

_ {B. FazLoT). — Instructions administratives : déclarations de stocks et de récolte; délivrance VA 
d’expéditions aux récoltants ; prélèvements. — La viande desséchée : son emploi comme | 
engrais (P. Marsais). — L” encombrement des chemins de fer. — La vente des vins fins des * + 
hospices de Beaune. — La 46° exposition annuelle des vins nouveaux de la Bourgogne. — œ 
Société d’études pour l’amélioration des emballages. — L’Ecole nationale d’horticulture de se 
Versailles. — Mérite agricole: promotions et nominations. — Bibliographie : Les warrants ; 
agricoles, par H. WATRIN : Les machines de culture, par G. Coupan; Les semailles et les 
récoltes, par P. Dirrcorn ; Les plantes aromatiques de distillerie, par G. FALIES ; Economie 
ménagère agricole, par A. Ducroux. 


La viticulture à la Chambre : INONDATIONS ET SEcoURSs. — La réparation | 
des dommages causés par les inondations a suscité partout de généreuses ini- 
tiatives. Divers Conseils généraux ont voté des subventions spéciales pour venir 
en aide aux victimes plus particulièrement éprouvées par le fléau. Dans sa der- 
nière séance, la Société centrale d'agriculture de l Hérault a voté, dans la mêmein- 
tenlion, une somme de 1.009 francs, en regrettant que ses ressources ne lui per- 4 
mettent pas de faire davantage. Des souscriptions ont été organisées. Mais, devant 
la masse des désastres accumulés, ces interventions isolées n’auraient eu que 
bien peu d'effet sans l'assistance de l État, elle n'a pas manqué aux PAPERS = 
51 cruellement atteintes dans leurs intérêts matériels. 
_ Saisie d'une proposition, porlant ouverture de crédits extraordinaires pour *-. 
parer en partie aux désastres causés par les orages et les inondations, la Cham- 
bre à accepté par acclamalion un projet de loi accordant une subvention de qua- 
ire millions pour secours individuels, d’un million pour réparation aux chemins 
vicinaux,et d'un autre million enfin pour la remise en état des routes nationales. À 
Sur le rapport de M. Poincaré, rapporleur de la Commission des finances, le 
Sénat a votéle même chiffre total, mais en portant d’un à trois millions la sub- 
venlion extraordinaire réservée aux chemins vicinaux, et en ramenant de quatre 
à deux millions le chiffre des secours individuels. 20 

En opérant celte dernière réduction, M. Poincaré l'a expliquée par l'imperfec- = 
ion de la justice dans la distribution ee secours aux personnes. « La réparti- 
lion de secours individuels, a-t-il dit, si scrupuleusement qu'il y soit procédé, 
laisse toujours derrière elle plus de mécontents que de satisfaits. » Si juste que 
soit celte observation, elle ne satisferait qu’en partie les intéressés, si le rappor-. 
teur n'avait réservé Pévéntaalté de l'examen de nouvelles déeondes pour le cas 
où la diminution proposée devrait laisser des misères privées sans soulagement. 
Encore préférerait-on, dans les campagnes, tenir qu'attendre. 

Peut-être pourrait-on remarquer que, d’après le projet de ii soumis au Par- 
lement, l'État se vote en réalilé un secours à lui-même, quand il devrait plutôt … 
agir par voie d'ouverture de crédit supplémentaire. L’ Hodraiion de pure forme. 
a a pas de conséquence pratique. D 

La loi volée par le Sénat contient une innovation importante en matière d’ attri- > 
bution de secours. Ce seront les Commissions départementales, dans chaque BL. 
département, et non pas le gouvernement, qui auront à répartir les fonds qui ST 

seront mis à la disposition des communes pour réparations des chemins vicinaux 3 
et des chemins ruraux. | se 

Ne pouvait: on agir de même pour les secours individuels? La Commission, > 
sans s'opposer à une mesure pareille, n'a pas cru devoir la proposer en l’absence 
d’un avis formel du gouvernement. Elle a pensé, du reste qu'il serait à peu près | 
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- impossible aux Commissions départementales de procéder à des distributions de 
secours individueis. D'ailleurs, «les membres des Commissions départementales 
sont des hommes aussi bien que les préfets, el même des hommes politiques, et 
il n’est pas démontré que l’impartialité, quand'l s’agit de secours individuels à 
répartir, ait plus sûrement son refuge dans les Commissions départementales que 
dans les administrations publiques. » 

Sur ces observations, la loi a été adoptée par l'unanimité des votants. — C. 


Dosage de l'acidité dans les vins. — L'acidité des vins est une don- 
née que l’on néglige souvent, mais qu'il est cependant très utile de connaitre, 
surtout pour les vins nouveaux. On sait en effet le rôle imporlant joué par 1e 
acides dans la vinification. Quand le vin est trop acide, la dégustation suflit pour 
fixer sur ce défaut, qui n’en est un qu'au point de vue de la vente pour la con- 
sommation directe. Mais le manque d’acidité est autrement grave. Un vin pauvre 
en acides est sujet à bien des accidents. D'abord la couleur est moins stable, et 
dans bien des cas le liquide a de la tendance à la casse ferrique. En outre, les 
maladies microbiennes, telles que la tourne, la pousse ou l’amertume, peuvent 
apparaitre dans la suite. En effet, les ferments qui déterminent ces altérations se 
développent de préférence dans un milieu pauvre en acidité. Une bonne acidité 
est donc la garantie d'une bonne conservation et il est de toute nécessité de pou- 
voir apprécier la constitution du vin nouveau sous ce rapport, car on peut, par 
addition d’acide tartrique, remédier au défaut que présente la pauvreté en cet 
élément. | 

_ Le chiffre normal d’acidité varie avec les cépages, mais on admet comme mini- 
_mum de 3 à 4 grammes par litre, acidité exprimée en acide sulfurique, ou 45 à 
6 grammes en acide tartrique. On évalue en effet le chiffre acide du vin soit en 
acide sulfurique, soit en acide tartrique, et cela veut dire que les acides, qui y 
sont contenus, ont une valeur acide égale à celle de la même quantité d’acide 
sulfurique ou d'acide tartrique. 

Le procédé us permet d'apprécier la teneur en id. . vin est simple, et 
c'est à tort qu'on considère souvent ce dosage comme un essai ne pouvant être 
effectué que dans le laboraloire. Il consiste, en principe,à verser dans le vin une 
solution alcaline titrée (chaux, soude ou polasse), jusqu'à neutralisation des 
acides. Généralement on note le volume nécessité pour la saturation du liquide, 
et, sachant la quantité d'acide que chaque centimètre cube peut neutraliser, il 
est facile par un simple calcul de déduire l'acidité du vin. C’est la méthode clas- 
sique. On lui reproche parfois une certaine difficulté pour l'opérateur à saisir le 
moment de la saturation qui, s’il peut être indiqué pour les vins blancs par un 
indicateur (tournesol ou phénolphtaléine), est moins commode à apprécier dans 
les vins rouges, à cause de la matière colorante. 

Il n’est en effet pas toujours aisé de saisir le moment précis de la saturation 
des acides dans les vins rouges dont la matière colorante prend, quand ces acides 
- sont détruits, une teinte d’un vert variable avec les cépages. En outre, le chan- 
gement de teinte ne se produit pas toujours exactement à l'instant même de la 
neutralisation. Mais si, pour un essai qui demande une extrême précision, l'er- 
reur que l'opérateur peut commettre a quelque importance, il n'en est pas de 
même pour l’essai du praticien qui, en se basant sur le virage de la couleur au 
_vert, obtiendra une approximation suffisante. Aussi l'emploi des liqueurs litrées 
_ est à recommander.-Il existe d’ailleurs des appareils spéciaux qui permettent de 
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mener rapidement l'opération. L’acidimètre Dujardin, notamment, répond en 
tièrement aux besoins de la pratique. Il a l'avantage d'éviter les calculs à faire, 
car le tube acidimétrique porte des graduations dont les chiffres donnent direc- 
tement l'acidité en grammes d’acide tartrique par litre. 

Pour tourner la difficulté que nous venons de signaler relativement au virage 
de la matière colorante du vin, on a proposé l’emploi comme alcalins des sels car- 
bonatés (bicarbonate de soude, sel de Vichy), qui, en présence des acides, per- 
dent leur acide carbonique. Le volume de ce gaz mis en liberté est proportionnel 
à l'acidité du vin et il suffit de mesurer ce volume et de le comparer à celui que 


dégage à la même pression et à la même température une solution acide de titre 


connu. Le calcimètre Bernard réalise l'application de ce principe, ainsi que le 
calcimètre enregistreur Houdaille. 

Quelle que soit la méthode employée, il ne faut jamais négliger, lorsqu'il s'agit 
de vins nouveaux qui contiennent encore en dissolution du gaz carbonique pro- 
duit par la fermentation, de chasser ce corps par un chauffage modéré. C’est en 


effet un acide qui ne doit pas entrer en compte avec les éléments constituant ce 


qu'on appelle l'acidité totale. — B. FaLLor. : 
Instructions administratives : DÉCLARATIONS DE STOCKS ET DE RÉCOLTE. — 
La déclaration de récolte soulève de nombreuses questions de détail. On a été 


La x 


amené à 4e demander dans quelles conditions les récoltants pourront expédier : 


leurs vins des années précédentes : 1° lorsque la récolte de cette année sera 
nulle; 2° s'ils expédient des vins vieux avant le délai fixé comme date extrême 
pour la réception des déclarations de récolte. L'administration a transmis à ce 


sujet les instructions ci-après, par une note autographiée n° 98 en date du 
12 octobre 1907 : 


À partir du commencement de la période des vendanges, déterminée par arrêté pré- 
fectoral conformément aux dispositions de l’article 1x de la loi du 6 août 1905, nul titre 


.de mouvement, à l’exception du L. P. 30 pour les transports de cave à cave, ne peut 


être délivré à un propriétaire récoltant si celui-ci n’a fait à la mairie une déclaration 
totale ou partielle des quantités de vin existant en sa possession, qu'elles proviennent 
de la récolte de 1907 ou des récoltes précédentes. | - 
Les propriétaires dont la récolte sera nulle cette année sont en mesure de faire immé- 
diatement la déclaration générale prévue au 1er $ de l’article 4er de la loi du 29 juin 1907. 
Quant aux autres, ils ont la faculté, s’ils n’effectuent aucune livraison de vin nouveau 
avant le 15 décembre, de ne déclarer qu’à cette date les quantités provenant de la 
récolte actuelle; mais s'ils désirent, d'ici là, faire des expéditions de vins vieux, ils ne 
pourront obtenir à cet effet la délivrance de titres de mouvement qu'autant que leurs 
stocks auront fait l'objet d'une déclaration partielle, — Le directeur général, Li. MARTIN, 


DÉLIVRANCES D'EXPÉDITIONS AUX RÉCOLTANTS.— Nous avons exposé sur ce point une 
première décision de l’admimstration en date du 25 septembre 1907 {1} et les 
observations qu’elle a provoquées de la part de M.F. Sabran (2). Par une nouvelle 
lettre autographiée n° 100, en date du 15 octobre, l'administration a précisé la 
question dans les termes suivants : 


L'article 43 de la loi du 21 avril 4832 dispose que, « à défaut de bureau de la Régie 


dans le lieu même de leur résidence, les propriétaires, les récoltants et les marchands 
en gros de boissons qui auront à en expédier, à quelque destination que ce soit, seront 


(1) Voir Revue, n° 723, p. 410, 
(2) Ibid., n° 724, p: 499. 
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autorisés à se délivrer des laissez-passer jusqu’au premier bureau de passage. » Sous 
l'empire de cette loi, les personnes susvisées avaient donc la faculté de faire échanger 
leurs-laissez-passer contre des expéditions définitives, tantôt à une recette buraliste, 
tantôt à une autre, selon la direction suivie par les chargements. 

Depuis, est intervenue la loi du 6 août 1905, qui porte (art. 10,3 $) que les « congés 


et acquits ne peuvent être pris qu'à la recette buraliste du lieu d'enlèvement, sauf 


exceptions autorisées par l'administration ». Cette disposition modifie implicitement 
l’article 43 précité, en ce sens qu'elle supprime, en principe, aux intéressés la faculté de 
lever leurs expéditions à des recettes buralistes autres que celles dans la circonscription 
de laquelle leurs caves sont situées. Toutefois l'Administration avait cru devoir 
admettre que les dispositions de la loi de 1832 pourraient continuer, d’une manière 
générale, à recevoir leur application dans les mêmes conditions que par le passé, la 
nécessité de représenter les chargements, pour obtenir l'échange des laissez-passer 5 bis, 
mettant par elle-même obstacle aux fraudes par acquits fictifs que la disposition sus- 
visée de la loi de 1905 avait pour but de prévenir. 

Mais les prescriptions de la loi du 29 juin 1907, relatives au contrôle des déclarations 
de récolte, ont créé une situation nouvelle qui ne permet plus le maintien des anciens 
errements. En disposant que « copie de la déclaration sera transmise au receveur 


° « buraliste de la localité, qui ne pourra délivrer de titres de mouvement pour une 


« quantité supérieure à la quantité déclarée », cette dernière loi implique, dans tous les 
cas, l’obligation pour les récoltants de prendre toutes les expéditions au même bureau. 
Ceux qui sont admis à délivrer des laissez-passer 5 bis par application de la loi de 1832 
devront, en conséquence, être prévenus qu'à l’avenir ils seront tenus de toujours 
demander l'échange de ces titres provisoires à la même recette buraliste où sera déposée 


la copie de leur déclaration de récolte. 


En principe, cette recette buraliste sera celle dans la circonscription de laquelle se 
trouve la cave du récoltant ; toutefois, les intéressés pourront, à titre exceptionnel, être 
autorisés à lever des expéditions définitives à un autre bureau, dans les conditions 
déterminées par la circulaire n° 613, du 8 août 1905, mais sous les réserves stipulées à 
la note autographiée n° 92, du 25 septembre dernier. — Le directeur général, L. MARTIN. 


C’est, croyons-nous, malgré le maintien des termes « à titre exceptionnel », 
une large satisfaction donnée aux réclamations de M. F. Sabran. 


PRÉLÈVEMENTS. — Ce n’est plus seulement de sources administratives plus ou 


moins immédiates que viennent les commentaires de la loi sur les fraudes; il 


faut les chercher jusque dans les renseignements donnés aux représentants de 
certains intérêts et transmis par eux à leurs mandants. Sur les plaintes formu- 
lées par le Syndicat national du commerce des vins au sujet de prélèvements 
opérés d'une manière un peu trop sensationnelle, des assurances ont été données 
que M. Paul Forsans, président, et Emile Goulet, secrétaire général de ce grou- 
pement, transmettent à leurs associés dans les termes suivants : 


À la suite de démarches faites par nous, touchant la facon peu discrète dont les pré- 
lèvements d'échantillons ont été effectués dans certains centres, nous avons obtenu 
l'engagement de la Direction de la répression des fraudes que des instructions seraient 
données aux autorités compétentes, afin que les fonctionnaires ne se départissent ni 
du tact ni de la discrétion qui doivent être la garantie du commerce honnête dans ces 
circonstances. 

Les prélèvements d'échantillons par le Service des fraudes ont donné lieu à diffé- 
rentes réclamations ayant pour but d'éviter les « inconvénients occasionrés » par la 
« mise en vidange de marchandises en cours de route »; le Service de la répression des 
fraudes nous promet que les prélèvements sur des vins en füts ne seront faits, autant 
que possible, qu'aux lieux de destination ou d'expédition en avisant l'expéditeur au 


Re ro ACTUALITÉS 


cas où il n’assisterait pas à l’opération, afin qu'il Jui soit possible de procéder au rem=. 


plhissage de ses futailles. 


En ce qui concerne les spiritueux, lorsque des ne seront ‘exécutés à l'insu. 


de l'expéditeur, le directeur des Contributions indirectes du département en sera. 
informé, afin de justifier, par avance, des manquants qui pourraient être ultérieure- 
ment constatés 


La viande desséchée : SON EMPLOI COMME ENGRAIS. — Parmi les 
nombreux produits, livrés par le commerce ou obtenus sur l'exploitation, 
auxquels l’agriculteur et le vigneron s’adressent pour restituer au sol les élé- 
ments fertilisants exportés avec la récolte, les engrais dits organiques sont, sans 
conteste, ceux qui forment la liste la plus longue et la plus variée. Aussitôt que 
des travaux célèbres eurent établi l'existence et les effets de la nilrification, qui 
transforme l'azote organique, non assimilable par les plantes, en azote nitrique, 
servant directement à l’alimentation des tissus végétaux, tous les corps organi- 
niques contenant de l'azote ont pu être considérés comme des engrais azotés, et 


proposés comme tels au cultivateur. Devant la grande variété des produits 


auxquels celui-ci peut avoir recours, l'hésitation se manifeste, avec raison; il 
convient de la pe en tentant le cultivateur sur la “ie de chacun 
d'eux. 

La viande desséchée, dont l'emploi semble devoir s'étendre, appartient à cette 
catégorie d'engrais qui apportent au sol de l'azote non directement assimilable 
par la plante; en outre, elle contient de l’acide phosphorique qui vient augmenter 
sa valeur intrinsèque. Si l’on considère que la teneur moyenne en azote est voi- 
sine de 10 % , que cet azote est en général facilement nitrifiable, on voit, dès le 
principe, que la viande desséchée peut constituer un engrais de valeur réelle. 
Son origine est variable selon qu'il s’agit de chair provenant de débris inutilisa- 
bles pour l’alimentation, de viscères, de cadavres d'animaux abattus (surtout de 
chevaux), d'insectes, de poissons, de tendons et cartilages, elc., ou même de 
résidus de fabrication de bouillons concentrés. 

La valeur, comme engrais, de la viande d'un bœuf de 600 kilogrammes a été 
calculée de Ja façon suivante : le laux de l'azote s'élève à 16 kilogrammes, soit 


2% francs; l'acide phosphorique à 11 kilogrammes, soit Bfr. 50 ; la potasse Re 


1 kilogramme, soit 0 fr. 50, ce qui donne un tolal de 30 francs. Le sang, s'ila été 
recueilli au préalable, et vendu, trouve son emploi comme engrais, comme cla- 
rifiant, ou pour la préparation de l’albumine, et vient augmenter de quelques 
francs la valeur des produits obtenus ; mais on conçoit que l'emploi de la viande 
comme engrais ne viendra, au point de vue économique, que bien loin après les 
autres utilisations qu’on pourra lui trouver; il est cependant des cas où le pro- 
priélaire aura intérêt à transformer la viande rendue inutilisable pour l’alimen- 
tation ; les déchets, les animaux morts de maladie seront transformés en engrais. 
Une autre circonstance rend cette transformation obligatoire : lorsque la produc- 


tion excède de beaucoup la consommation, comme en Amérique, on produira 


des poudres de viande desséchée qui auront leur emploi en agriculture. On 
comprend, dès lors, la variété d'origine de nombreux engrais similaires, dési- 


gnés sous les noms de : poudres de viande, poudres d'animaux, poudrette rouge 


(région de Toulouse), guano dissous de Fray-Bentos, résidu Liebig, ete. 


Le mode de préparation de ces poudres est simple et économique. Dans l'in- 
dustrie et en grande culture, on dispose dans de vastes chaudières ou dans des 
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= autoclaves, des morceaux d'animaux abatlus ou morts de maladie et on les cuit à 
la vapeur pendant 10 à 14 heures; trois couches distinctes se séparent après 
repos : la graisse nage sur l’eau qui a dissous les sels de potasse de la chaireldu 
sang ; au fond sont les chairs et les os. Ceux-ci sont séparés aisément et trou- 

. vent leur emploi comme source d’engrais phosphatés; l’eau évacuée sert à l’ar- 

_ rosage: on peut aussi la faire absorber par de la tourbe, qu’elle enrichit. La 

chair isolée en masse gélatineuse est reprise, séchée au soleil ou à l’étuve et 

réduite dans un moulin en une poudre fine qu’on utilise telle quelle. 

La fabrication des extraits de viande Liebig laisse un résidu : la viande sans 
os, hachée, a été épuisée à l’eau à 60°. Après évaporation, il reste un tourteau de 
viande qui est pressé ; il contient presque tous les fertilisants, sauf la polasse ; on 
le vend sous le nom de résidu Liebig ou Guano de Fray-Bentos. À Anvers, les 
viandes sont {raitées par l'acide sulfurique, et l’on obtient une poudre riche en 
azote et en acide phosphorique soluble. 

Dans la petite culture, on procédera économiquement de ia facon suivante : 
les animaux morts ou abattus seront dépecés et les morceaux recouverts de chaux 
vive, de façon à faire un compost; on recouvrira de terre, et, deux mois après, on 
triera les os; la chair sèche, mélangée à la chaux et à la terre, donne un bon 
engrais. Fous 

La composition de la chair séchée est voisine de celle du sang séché, avec Les 
faibles écarts suivants : tandis que le sang dose de 10 à 13 % d'azote, 1,5 % 
d'acide phosphorique et 0,6 % de potasse, la chair dose 7, 9, 11 ou 14 % d’azote 
et 0,5 et 0,8 % des autres lénbbte, 

Des | effectuées par Boussingault, er Wolff, Aubin et Pétermann, 
il résulte que des variations très grandes sont constatées dans la teneur en prin- 
cipes fertilisants des diverses viandes séchées : comme richesse en azote, la chair 
de cheval viendrait en tête, avec 13,30 % , le guano de Fray-Bentos et la poudre 
d'Anvers étanties moins riches avec 4 à 8 % ; l'acide phosphorique soluble attein- 
drait son maximum avec 11,90 % dans la poudre d'Anvers, el son minimum avec 
1à2 % dans les poudres a commerce. La teneur en chaux oscille entre 20 et 
30 % , la teneur en potasse entre 0,30 et 2 %. 

La conclusion à tirer de ces ténltats d'analyse est la suivante : les poudres 
de chair séchée sont de grande valeur au point de vue des éléments qu’elles 
apportent au sol; mais elles présentent des inconvénients : 1° il résulte de l’ana- 
lyse que la poudre de viande séchée ne répond pas à un type fixe, ce qui oblige 
l'acheteur à ne traiter que sur analyse ; % le prix du kilograämme d'azote qu’elles 
contiennent est trop élevé; 3° la facilité de nitrification de l'azote contenue varie 
avec l’origine de chaque poudre. Disons dès maintenant que cette assimilabilité 
croit en général rapidement : on a classé la viande séchée au même rang que le 
sang, aussilôt après les sels ammoniacaux ; si 100 représente la facilité de nitrifi- 
_ cation du nitrate de soude, qui est tout nitrifié, le sulfate d'ammoniaque a la cote 
85, le sang et la viande 75, le fumier de ferme 40. C’est dire qu’en peu de temps 
15 % du poids de la viande enfouie seront transformés en nitrates. Le kilo- 
_ gramme d'azote est vendu, dans la viande desséchée, au même taux que dans le 
sang, c'est-à-dire à 1 fr. S0 environ. Les 100 kilos se vendent à un taux qui 
s’écarte peu de 19 francs; seul l'azote compte dans l'évaluation de la valeur de 
_ l’engrais; l’acide phosphorique n’est pas considéré dans le calcul. Nous consta- 
tons ici encore l’anomalie que présentent les taux de l’azote organique (1 fr. 80e 
: _ kilo), de l’azole nitrique (4 fr. 40) et de l'azote ammoniacal (1 fr. 45), ces prix 
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n’étant nullement dans le même ordre que l’assimilabilité des composés auxquels 


ils s'appliquent. 

Cependant, et malgré ces inconvénients, la viande desséchée ea un engrais 
azoté de grande valeur, à décomposition ide dans les sols où la nitrification 
se fait bien (sols calcaires) et son emploi se généralise. Alors que l’importation 
des guanos en France est réduite à 41-15.000 quintaux (exceptionnellement 
65.000 en 1905), l'importation des engrais organiques d’origine animale qualifiés 
« autres », où la viande séchée entre pour une bonne part, est passée de 


417.000 quintaux en 1904 à 518.000 en 1906. Sur ces ‘quantités considérables 


qui sont importées, les viandes séchées qui viennent d'Amérique dosent 11,97 % 
d'azote, celles d'Australie 10,94 % , celles de la Plata 12,5 à 12,9 % en moyenne. 
En résumé, les viandes séchées sont, en général, de très bons engrais organi- 
niques azotés, qu'il faut acheter à un prix calculé d’après la teneur en azote; la 
graisse qu'elles peuvent contenir, suivant le mode de préparation, diminue de 
beaucoup leur aptitude à nitrifier; leur emploi doit se généraliser, en tenant 
compte de ces réserves. Elles sont incorporées au sol dans les mêmes conditions 
que les autres engrais organiques de même ordre, surtout en terres assez légères 
et perméables, pauvres en azote, où elles compléteront l'effet du fumier et des 
engrais verts. Pour la vigne, en particulier, la viande desséchée est un engrais 
azoté de choix; son transport et son épandage faciles la feront employer de plus 
en plus. Répandue au débourrement et enfouie à la dose de 4 à 500 kilogrammes 
à l'hectare, chaque année, elle complétera fort utilement les fumures trisan- 
nuelles au fumier de ferme. — P. MaRsaIs. e 
L’encombrement des chemins de fer a pris ces derniers mois des 
proportions inusitées. La cause en est d'une façon générale, selon les Compa- 
gnies, dans le retard des récolles qui a fait coïncider les transports des blés avec 
ceux des engrais. La Compagnie de l'Ouest a eu à compiler, eu oulre, avec un 
trafic exceptionnel de charbons anglais. Aussi,sur beaucoup de points,dans| Ouest 
et le Sud-Ouest, de vives réclamations se sont-elles produites. Les cullivateurs 
n’ont pu recevoir leurs matières fertilisantes en temps uliie pour leu:s semailles ; 
d'importantes usines ont dû restreindre leur travail, une même a été obligée de 
le suspendre pendant un certain temps, réduisant ses ouvriers à un chômage 
forcé, heureusement de courte durée. 
Aux causes qui ont agi partout, se sont ajoutés pour la Compagnie P.-L.-M. 
les dégâts causés par les inondations. La campagne d’expédition des raisins de 
vendange battait son plein ; les envois avaient dépassé vingt mille wagons, en 
avance de trois mille sur l’année passée à pareille époque, quand, les 27 et 
28 septembre, les eaux des rivières coupaient la ligne de Tarascon, celle des 
Cévennes et celle d'Aigues-Mortes. Quelques jours plus tard, le 8 octobre,c étaient 
les grandes artères de la rive droite et de la rive gauche qui aient interceptées en 


méme temps. Plus de dix mille wagons sont restés en souffrance, et les grandes 


gares du Midi ont dû cesser leurs chargements. De nouveaux orages enfin 
causaient de nouvelles interruptions, le 16 octobre, dans la traversée de la 
Crau. 

La ligne des Cévennes a été la première rendue à la io mais, avec son 


profil très accidenté et ses longues parties à voie unique, elle n’a, même utilisée 


au maximum, qu’un faible débit. Peu après a été réparée la ligne de la rive gauche 
du Rhône. Ce n’est que le 25 octobre, au prix des plus grands efforts, gràce au 
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lancement d'un pont portatif sur la rivière de l'Ay, que la voie de la rive droite 


a pu êlre remise en service. 

Jamais le réseau n'avait été mis à pareille épreuve. Il y a nécessairementun 
arriéré important qu'il faudra quelque temps pour liquider, malgré l’importante 
augmentation d’effectif dont la Compagnie dispose cette année, et particulière- 
ment ses 4.000 wagons nouveaux. L'essentiel, évidemment, est que l'équilibre 
se rétablisse rapidement ; mais les troubles apportés dans le service des trans- 
ports n’auront pas moins sensiblement aggravé la situation des régions dévas- 
tées du Midi. La difficulté des expéditions reste une des causes qui paralysent le 
marché des vins. 


La vente des vins fins des hospices de Beaune provenant de la récolte 
de 1907, ainsi que celle des eaux-de-vie provenant des marcs de 1906, aura lieu le 
dimanche 10 novembre 1907, à2 heures de l'après-midi, à l’'Hôtel-Dieu de Beaune. Cette 
vente portera sur 268 pièces de vins rouges représentant 611 hectolitres, 32 pièces de 
vins blancs représentant 73 hectolitres et 15 feuillettes d’eau-de-vie de marc représen- 
tant 17°110. La dégustation aura lieu le vendredi 8 et le samedi 9 novembre de 
9 heures à midi et de 2 à 4 heures et le dimanche 10 de 8 heures à midi. 


La 46: exposition annuelle des vins nouveaux de la Bourgogne aura 
lieu le dimanche 10 et le lundi 11 novembre 1907 à Beaune. Elle sera organisée par 
le Comité d'agriculture de Beaune et de viticulture de la Côte-d'Or. Un jury de dégus- 
tation fera sur la récolte de l’année un rapport qui recevra la plus grande publicité. Les 
vins nouveaux et vieux seront également admis et exposés gratuitement. La station 
ænologique dé Bourgogne à Beaune fera gratuitement, et en remettra directement à 
l'intéressé un bulletin officiel, l'analyse de tout vin exposé. 


Société d'études pour l’amélioration des emballages. — Sous ce titre 
vient de se créer un utile groupement, dont les buts principaux sont de : 4° recher- 
cher les types d'emballages les meilleurs et les plus économiques pour les divers pro- 
duits (végétaux, animaux, liquides, industriels, etc.), satisfaisant à la fois les diffé- 
rentes catégories de gens intéressés à leur bon transport (producteurs, expéditeurs, 
transporteurs, consommateurs, fabricants, etc.) ; 2° activer l’émulation des fabricants 
d'emballages et ouvriers emballeurs, par des concours, expositions, congrès, etc.; 
3° étudier les améliorations à apporter à la législation, tarifs, honoraires, etc., des 
Compagnies de transport de terre, d'eaux, etc. En un mot, cette Société, dont le 
siège social est celui de la Société Nationale d'Horticulture de France, composée 
d'hommes aussi compétents dans la matière que désintéressés, se propose d'étudier 
d’une façon absolument impartiale les grands progrès à réaliser en France dans cet 
ordre d'idées, d'une si grande importance pour les producteurs. Elle à reçu d’ailleurs, 
dès sa naissance, la meilleure approbation et les encouragements les plus flatteurs du 
Ministre de l'Agriculture, des diverses Compagnies des chemins de fer et de naviga- 
tion, des personnalités du monde des Halles, etc. Elle tient ses adhérents au courant 
de ses travaux par un bulletin bi-mensuel. Pour plus amples renseignements, s'adresser 


_à M. Pabst, secrétaire général, 21, avenue des Champs-Elysées, Paris. 


L'Ecole nationale d'horticulture de Versailles à reçu, cette année, 50 nou- 
veaux élèves. Cette rentrée est la plus nombreuse de toutes celles qui ont eu lieu jus- 
qu'à ce jour. En présence de l’augmentation constante du nombre des auditeurs, M. le 
Ministre de l'Agriculture a créé, cette année, deux nouveaux cours : un cours de Génie 
rural appliqué à l’horticulture, professé par M. Charvet, professeur de génie rural à 
l'Ecole nationale d'Agriculture de Grignon, et un cours de Pathologie végétale, professé 
par M. Mamelle, maître de conférences de Pathologie végétale et de Microbiologie à la 
même Ecole. 


Mérite agricole : PROMOTIONS ET NOMINATIONS. — Par décrets et par arrêtés en 
date des 18 mai, 2, 6, 7, 16, 18, 21, 22, 26 juillet, 3, 4, 11, 15, 18, 26 aout, 1er, 4, 8, 11, 
13, 15, 19, 21, 22, 29 et 30 septembre 1907, la décoration du Mérite agricole a été con- 
férée aux personnes ci-après désignées : 


Grade d’officier. — MM. Bonnefon, viticulteur à Marmande; Denarié, viticulteur à 
Sainte-Hélène-sur-Isère (Savoie), Genevey, viticulteur à Lyon; Marty, viticulteur à 
Fleury (Aude). 


ss 


Grade de chevalier. — MM. Barbenoire, viticulteur à Miéry (Jura); Batia, viticul- 
teur à Ampuis (Rhône) ; Collinet, négociant à Poligny (Jura); Estève, viticulteur à Duras 
(Lot-et-Garonne); Fabre, sous-préfet de Saint-Marcellin (Isère), viticulteur ; Gros, à 
Millery (Rhône); Jartoux, viticuiteur à Savines (Hautes-Alpes); Rech, viticulteur à 
Pauligne (Aude); Sartre, viticulteur à Givors (Rhône); Veyron, viticulteur, à Lyon. 


Bibliographie. — Les warrants agricoles, par H. WATRIN, avec préface de # 


M. LEGRAND, sénateur. 1 vol. in-12 de 102 pages. Paris, Belzac. 103, boulevard Saint- 
Michel. Prix :2 fr. 50. — Cecommentaire théorique et pratique de la loi du 30 avril 4906 
et du décret-tarif du 7 septembre 1906, accompagné des textes législatifs et des cireu- 
laires ministérielles, est un guide d’une grande clarté. M. Legrand, sénateur, qui a. été # 


le principal promoteur de la réorganisation du régime des warrants -agricoles, s'est 
chargé lui-même de le présenter au public avec des éloges qui constituent la meilleure 
des recommandations qu'on peut en faire. PRET ER 


3 
Les Machines de culture, par G. COUPAN, répétiteur à l’Institut national agronomique. s 
(5 fr. ; librairie J.-B. Baillière et fils, 19, rue Hautefeuille, Paris.) — Cet ouvrage est divisé 
en trois parties : La première est consacrée aux machines pour la préparation des 
terres : on y étudie à la fois les labours proprement dits, les façons ameublissantes 
superficielles, ou pseudo-labours, et les travaux d’émiettement et de tassements super- 
ficiels qui sont nécessaires pour que les graines soient placées dans une terre bien 
divisée, mais raflermie. On passe en revue les instruments pour labours. La deuxième 
partie a trait aux machines pour l'épandage des engrais et des semences. Enfin, dans 
une troisième partie, on aborde l'étude des machines pour l'entretien des cultures. 
M. Coupan étudie successivement, dans chaque catégorie d'instruments, les organes 
spéciaux qui, par leur réunion, forment les diverses machines; il a soigneusement 
indiqué, pour chacun, les motifs qui doivent faire préférer ou rejeter a priori tel ou 
tel dispositif, Les résultats d'essais dynamométriques précis, dans les conditions les plus 
variées. Ce travail sera très utile aux agriculteurs, qui y trouveront les éléments d'un 
examen rationnel des machines qu'ils auront à acquérir. Fe 
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Les semailles et les récoltes, par P. DiFFLoTH. Introduction par P. REGNARD, directeur 
de l’Institut national agronomique. (5 fr. ; hbrairie J.-B. Baillière et fils, 19, rue Haute- - 
feuille, Paris.) — Un premier volume sur le Sol et les Labours expose toutes les 
questions intéressant le sol : origine, constitution, analyse, préparation et travail. Le 
nouveau volume qui vient de paraître sous le titre de : Les Semailles et les récoltes, com- 
prend le développement des opérations agricoles allant des semailles aux récoltes. Les 
premiers chapitres sont consacrés à l'étude de la germination et à la connaissance 
exacte de la constitution des semences. La pratique des semailles constitue le deuxième 
chapitre, et successivement sont examinées les diverses préparations que subissent 
les graines. L'épandage des semences est ensuite défini en donnant toute l'importance 
aux procédés de semailles en lignes. La graine enfoncée, le jeune plant paraît au bout 
de quelque temps ; il faut protéger son existence précaire, assurer son avenir; ainsise 
place normalement l'étude, l'examen des travaux aratoires, résumés sous le nom ES 
générique de Soins et Entretiens : binage, hersage, roulage, scarifiage, buttage, élagage,. 
démariage, etc. Nr 


Les plantes aromatiques de distillerie, par Gustave FALIES, préface par Émile GAUTIER. 
Un volume in-16 de vr11-292 pages, broché, 2 francs. Lucien Laveur, éditeur,13, rue des 
Saints-Pères, Paris-6°. ï. es 

Il faut savoir gré à M. Gustave Faliès d’avoir évoqué cette question, à laquelle personne 
n'avait l’air de songer, et de l’avoir traitée à fond, sous toutes ses faces, avecla conscience 
professionnelle, la sincérité, le souci de l’exactitude et de la précision, l'abondance de 
la documentation qui sont les caractéristiques de son talent si substantiel et si probe. 


Economie ménagère agricole, par A. DucLOUx, professeur départemental d'agriculture 
du Nord. 4 vol. in-16 de 532 pages avec 182 figures. Paris, J.-B. Baillière 
Prix : 5 francs. — L’ÆEconomie ménagère agricole a été divisé en 5 fascicules : I. Economie 
domestique. IT. La vacherie et la porcherie. TII. Le lait, le beurre, le fromage. IV. La 
basse-cour. V. Jardinage. Engrais. Chaque fascicule se vend séparément 1 fr. 50 cartonné. 
Les 5 fascicules réunis ensemblé formeront un volume, mais ils se vendent isolément. 
Ce volume, avec le Livre de la Fermière, de Mme BUSSARD, et le Livre agricole des 
Instituteurs, de M. SELTENSPERGER, publiés à la même hbrairie dans l'Encyclopédie 
agricole, contribuera certainement à répandre dans les campagnes des notions pratiques 
d'économie ménagère plus utiles que jamais. RS 
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ke: VIGNOBLES ET VINS 
Es. De nos Correspondanis : 
3 Héraurr (Béaers). — Les affaires sont de moins en moins nombreuses par 


suite de l'indécision qui pèse sur les cours, on atlend la déclaration de récolte 

; pour commencer les achats. La difficulté des transports s'ajoute à cela, parce que 

s'il est facile d’acheter le vin par suite de la modicité des prix, il n’est pas aussi 
commode de le retirer et encore moins de l’expédier à la clientèle. Les cours 
restent toujours peu élevés. Sur les 60.000 litres vendus sur le marché de Béziers 
la semaine dernière, 20.000 l'ont été à prix secret, et les 40.000 autres à un prix 
moyen de 1 fr. 19 le degré. Les vins font en moyenne 9°. Les négociants sont 
souvent embarrassés pour l’agréage des vins, par suite de grandes différences 
dans la qualilé. La campagne s'annonce donc difficile. Il est à prévoir que cette 
année les vins seront nombreux, qui feront des accrocs à la règle aicool-acide, 
tout en élant parfaitement naturels. Mais heureusement pour les propriétaires, 
la jurisprudence semble se mettre de leur côté. Un arrêt de la cour de Montpel- 
lier, intervenu tout récemment, considère que cette règle alcool-acide ne doit pas 
être tenue comme une preuve suffisante du mouillage et qu'il faut tenir compte, 
dans les conclusions, des circonstances climatériques, et surtout au fait que dans 
les vins d’Aramon cette limite s’abaisse fréquemment à 11%5. 

Les vendanges sont presque partout terminées maintenant: il ne reste plus sur 
souche que quelques blancs. Je ne compte pas les nombreux vignobles où le 
raisin a complètement pourri par suite des inondations. Le tout est abandonné. 
Il reste d’ailleurs beaucoup d’eau dans les vignes de plaine, et on ne lient 
guêre à s y aventurer. D'une façon générale, on peut dire que les blancs ne seront 
pas celte année plus alcooliques que les rouges par suite des nombreux lavages 
qu'ils ont subis. Pas de ventes importantes à signaler. Une seconde végétation 
se produit dans beaucoup de vignobles. Il fallait s'attendre à ce fait avec tant 
d'eau, du froid, suivi d'un temps assez beau et plutôt chaud. — ANDRE Puvts. 


AUDE (de Saint-Jean-de-Barrou). — Le Syndicat viticole de Saint-Jean-de-Barrou prend 
très nettement dans sa circonscription la direction du mouvement viticole. Suivant 
ses appréciations, formulées en assemblée générale, les vins de Saint-Jean-de-Barrou, 
classés de tout temps parmi les premiers vins des Corbières, sont particulièrement 
réussis cette année, quoique légèrement inférieurs en teneur alcoolique à ceux de l’année 
passée. Dans ces conditions, avec la rareté des vins de bonne qualité, le prix de 1 fr, 50 

r Le degré par hectolitre, accepté par la propriété pour les vignobles de plaine, serait à - 
- peine suffisant pour les vins de vignes des coteaux à faible rendement, et ne doit être 
__ considéré, en conséquence, que comme un prix minimum. Le Syndicat, qui consent des 
= avances de 3 francs par hectolitre à ses sociétaires, à ce taux de 1 fr, 50 exclura ceux 
| d’entre eux qui céderont leur récolte à un prix CPS 
__ Cette association recommande expressément à ses membres de prévenir les de 
_ ciants qu’ils se refusent à signer les acquits, et à bien stipuler que leurs vins sont pris 
- en cave et que, dès leur sortie, ils passent sous la responsabilité des négociants. Elle 
s'élève contre l'abondance de courtiers sans licence, rabatteurs des vignerons aux abois, 
_et invite ses membres à exiger le paiement direct par les négociants, Pour éviter aux 
courtiers marrons des marchés inutiles, les syndiqués devront apposer sur leurs caves 
__ uue affiche portant l'inscription : Cave fédérée. 
- Le bureau du Syndicat s’est Le RE Confédération des vignerons de Narbonne 
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pour demander des poursuites contre le dirécieus du Laboratoire His de fraudes à 
Toulouse, qui a déclaré, une première fois, que les vins de l'Aude de 1906 avaientété 
sucrés dans la proportion de 50 % et, une seconde fois, que ces vins avaient été sural- 3 
coolisés dans la proportion de 75 %. ÿ 
Enfin le Syndicat entend défendre le nom des Corbières, si connu et si justement 
apprécié sur le marché des vins. Il demande au préfet de constituer au plus tôt, à cet 
effet, une commission de délimitation avec mission de statuer sur l'étendue de la région 
qui aura le droit exclusif de se servir de cetre appellation en la complétant par la déli- 
mitation de la sous-section des Haute-Corbières. 


Les résolutions ainsi prises caractérisent le mouvement qui semble s’accenluer 
dans le sens de la surveillance étroite, sinon de la direction des opérations 
viticoles, par les groupements de tous degrés. Ce n’est pas seulement. la 
Confédération générale des vignerons, ce sont les Syndicats locaux qui imposent 
des règles de conduite à leurs membres, en les adaptant à leurs besoins particu- 
liers. Les projets de trusts sont, pour le moment, abandonnés. On verra ce que 
donnera le nouveau système. — C. R. 


Lor (Figeas). — Nous avons fait une qualité de vin dépassant nos espérances. 
Comme degré, il est inférieur à l’année dernière ; comme quantité, il y en a un 
peu plus, par suite des vignes jeunes prenant rang à la production. Le froid du 
printemps avait pris les bas fonds représentant 20%, mais les pluies qui ont 
complété la maturation, ont avantageusement rendu ce cinquième, ce qui ne 
donne l'avantage de l'augmentation de 1907 sur 1906 qu'aux nouvelles vignes. 
On peut évaluer la récolte de l’arrondissement à cent mille hectolitres environ, et 
elle se consommera presque dans le pays, à cause des craintes qu’on aura de 
la qualité des vins du Midi par suite des inondations. — A. PEZET. | 


LOT-ET-GARONNE. — Les vendanges sont maintenant terminées. Elle ont été com- 
mencées en fin septembre avec un temps déplorable. Les viticulteurs qui ont eu la 
patience d’attendre pour faire leur cueillette que les pluies soient terminées ont lieu de 
s'en féliciter, car ils ont obtenu une meilleure qualité que ceux qui ont vendangé avecla 
pluie. Mais l'attente a été longue, car ça n’est que dans le milieu d'octobre que les pluies - 
ont cessé. Les moûts que nous avons pu examiner donnent entière satisfaction; 1ls sont 
très rosés et bien bouquetés; ils ont fermenté très activement et nous promettent des 
vins de bonne qualité. Dans la côte de Saint-Martin-la-Gupie et de Ciemnss la 
qualité semble devoir être particulièrement remarquable. 14 | 

On a déjà fait quelques affaires, car le commerce a confiance dans nos vins de 1907 
‘et a besoin de se réapprovisionner. On a vendu les constants 15 à 18 francs l’hectolitre 
nu, et les lorettes 18 à 20 francs l’hectolitre nu. Les vins vieux ont été cédés à 50 et 3 
60 francs la barrique de 220 litres nu par des propriétaires qui manquaient de futailles 
pour loger leurs vins nouveaux. Pour la même raison, des vins blancs vieux de la Gupie ‘ 
et de Castelnaud ont été vendus à 45 et 50 fr. la barrique de 220 litres nu. — L. E. <a 


CHARENTES (de la stalion viticole de Cognac). — Les vendanges déjà tardives cette : M 
année sont à peine terminées dans les Charentes, par suite du mauvais temps. Les 
pluies qui n’ont cessé de tomber depuis le commencement du mois ont rendu cette #4 
opération pénible et coùteuse. Ces circonstances n'ont pas diminué la gaité des ven-. ss 
dangeurs qui ont fêté l'Oie traditionnelle avec le même entrain que de coutume. Malgré # 
les 203 millimètres d’eau tombée depuis le 1°° octobre, il n'y a pas eu d'inondations 
désastreuses comme dans certaines régions méridionales. La conséquence de ces pluies 
persistantes a été l'invasion rapide, surtout dans les vignobles composés de Folle blanche 
et de Colombard, par la pourriture grise. Rien n’est curieux, au point de vue biolo- 7È 
gique, comme leseffets causés par le Botrytis cinerea suivant son degré de dévéloppe- Ke 
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_ ment. En quantité peu abondante, il peut provoquer la pourriture noble qui améliore la 
_ qualité sans diminuer sensiblement la quantité. Au contraire, la pourriture grise peut 
envahir le raisin pour en diminuer le rendement dans de grandes proportions et donner 
au vin comme à l’eau-de-vie un goût nuisible à la qualité, Cette mauvaise forme de la 
_ pourriture s’est produite seulement vers la fin des vendanges, et les viticulteurs, 
d’ailleurs assez rares, qui n’ont pu cueillir leurs raisins en temps voulu, ont subi des 
pertes sérieuses. Dans les recherches que j'ai présentées en Juin 1906 à l'Académie des 
Sciences, je concluais que tout grain blessé sur lequel viennent à tomber quelques 
spores vivantes de Botrytis est fatalement appelé à pourrir au bout d’un temps variable 
de trente-six heures à trois jours après l'infection, si l'humidité de l'air est suffisante. 
L'Oïdium, qui a sévi cette année en Charente avec intensité, a souvent fait éclater les 
raisins qui ont été rapidement envahis par la pourriture grise. 

Si en raison des gelées on doit avoir des cépages à végétation tardive, on aurait aussi 
grand intérêt à ce que les raisins mürissent, pour une variété donnée, le plus tôt pos- 
sible. C’est un résultat auquel on pourrait arriver par un choix raisonné, pour la mul- 
tiplication, des individus les plus avantagés. La sélection est une œuvre de longue 
haleine, mais elle mérite d’être plus rigoureusement observée par les viticulteurs. 

Dans tous nos champs d'expériences, les vignes taillées en gobelet sur échalas ont 
donné une production moindre et souffert davantage de la pourriture que les vignes 
soumises aux tailles Guyot ou cordon sur fil de fer. Dans les carrés à espacements, la 
pourriture était d'autant plus intense que les souches étaient plus rapprochées. Néan- 
moins au-dessus d’un mètre en tous sens les différences n'étaient pas appréciables. 
Ces variations s'expliquent surtout par le manque d'aération. Les parties n'ayant pas 
souffert de la gelée ont une récolte souvent égale en quantité à celle de l’année der- 
nière. La récolte des vignes gelées est réduite de moitié au d’un quart. Les échantillons 
de vin qu'on nous a apportés jusqu'ici varient de 6° à 8° d'alcool. 

Le 19 octobre dernier se réunissait à Cognac la Commission chargée de délimiter la 
région productrice du Cognac pour l'application de la loi sur la répression des fraudes 
du 1°: août 1905. La plupart des députés de la Charente et de la Charente-Inférieure 
et de nombreuses personnalités appartenant au commerce ou à la viticulture assistaient 

à cette réunion présidée par M. le Préfet de la Charente. Après un échange de vues et 
les désirs exprimés par les représentants de certaines régions voisines, notamment de 
la Gironde, la Commission, se conformant aux usages et à la jurisprudence, arrêtait 
définitivement la formule suivante : « Ont seules droit à l'appellation « Cognac» les 
eaux-de-vie de vins récoltés et distillés dans les deux départements dela Charente et de la 
Charente-Inférieure. » — J.-M. GUILLON. 


? 


\ 


JA 


VIENNE. — Les vendanges sont terminées à peu près partout dans le départe- 
_menl, avec un retard de plus de quinze jours sur l’année dernière ; la lardive 
_ maturité des raisins a eu pour conséquence de donner une récolte sans soleil, la 
qualité des vins s’en est ressentie d’une façon fâcheuse au point de vue du degré 
alcoolique. Les pluies presque ininterrompues du mois d'octobre ont déter- 
É miné une pourriture abondante, qui avait coïncidé avec un grossissement 
È brusque de la graine. Il en est ue un éclatement des pellicules et un lavage 
# abondant des grains ainsi ouverts : une véritable diffusion s’est produite et le 
_ liquide sucré et mucilagineux du raisin a été en grande parlie remplacé par 
l'eau. Le résultat est assez curieux à observer : les moûts sont sucrés faible- 
_ ment, mais relativement peu acides en comparaison de ce que la tardivilé de 
_:æù natucition et la quantité de raisins non mûrs faisaient prévoir. La pourrilure 
(Botrylis) a diminué l'acidité d'une facon notable, et l’eau récoltée dans les 
_ &raines diminue la proportion du sucre. Il sera curieux de vérifier la composi- 
_ Lion de nos vins de Folle blanche ainsi récoltés lorsque les fermentations seront 
terminées. Il se pourrait bien qu’on se trouve en présence de produits ne répon- 
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dant pas ‘absolument à la règle alcool=acide et manquant d’extrait sec. D'une 

façon générale, les vignerons qui ont vendangé d’un seul trait auront un. 
excès d'acidité relatif dû à la quantité considérable de raisins non mürs, et le 
degré alcoolique sera faible : il m’a élé signalé des moûts promettant moins de 

5° d'alcool. Les vignerons, qui, au contraire, ont récolté par lris successifs, ont. 
entonné des moûts oscillant entre 7° et 8,5 pour la Folle blanche (alcool pro- 

bable). Les cépages dits fins, Muscadets et Chenin Blanc (Bineau de la Lore), 

se comportent différemment : les Muscadets relativement précoces accusent 
des moûls annonçant 9° à 10° ; au contraire, les Chenins, plus tardifs, sont d’une 

verdeur -exagérée avec des promesses de degré très faible. Les vins rouges 

annoncent une jolie couleur, du moelleux, mais aussi un faible degré variant 

suivant les cépages, et les expositions entre 6°,5 et 8°,5. Tels qu’ils se présentent, 

les vins promettent d’être agréables à consommer, mais seront loin d'approcher 

de ceux de 1906. 

La quantité récoltée est très variable suivant les localités, .et les expositions; 
une gelée nocturne du 98 avril que je vous ai signalée (— 4° au-dessous de zéro) 
a frappé spécialement les coteaux exposés à l’ouest et deux autres gelées du com- 
mencement d'avril et du 8 mai ont complété le désastre. On peut évaluer la 
récolte chez ceux qui ont échappé à ces gelées à environ les deux tiers de la 
récolte de 1906, et ceux-là sont l'exception. Chez les autres vignerons, les diffé- 
rences en moins par rapport à 1906 sont considérables ; tel propriétaire récolte 
à peine 100 hectolitres contre 1.000 en 1906, tel autre a ramassé environ 
40 hectoïitres contre 900 en 1906, enfin un grand nombre de petits vignerons 
mal outillés pour lutter contre les maladies cryptogamiques ont perdu la 
presque totalité de leur vendange et ont ramassé des raisins si défectueux qu'ils 
ont renoncé à en faire du vin. La récolte actuelle ne paraît pas atteindre, dans 
l’ensemble du département, la moitié de celle de 1906. 

Les cours sont très fermes : 20 à 25 francs l’hectolitre pour les blanes nou- 
veaux, 25 à 30 francs les rouges. Les rares lots de blancs vieux de 1906 sont 
gardés jalousement par leurs détenteurs à 30 francs les ordinaires, et 50 à 60 
francs les Muscadets et les Chenins, toujours à l’hectolitre. Les quantités de 
sucre employées ont été réa tin ot réduites, sauf par quelques petits récol- 
tants pour améliorer leur boisson de A be — LABERGERIE. 4 


4 
Corrèze. — Les vignes ont été abimées par la BroIe et la tempête du 21 juillet | 
dernier. Une sécheresse complète et inconnue jusqu’à ce jour a succédé à cet : 
accident météorologique nuisant à la végétation etentravant le développement à 
des raisins qui avaient été épargnés. Une pluie continuelle et très intenseest 
survenue au moment de la maturation pour empêcher la réalisation de celle-ci. 
Les, raisins n’ont pas müri et ont pourri. La récolte sera donc très minime comme 
quantité, et malheureusement la qualité sera très inférieure à toul ce que nous 
avons fait dans ces dernières années. Les cultivateurs sont d'autant plus décou- des 
ragés que la vigne est la seule culture qui n'aura pas réussi cette année dans +4 
nos pays. Ils oublient que lorsque cette culture donne, elle laisse de gros béné- 
fices. Les cours ne sont pas encore établis, mais il y a tout lieu de croire qu'ils Pr. 
se fixeront en hausse. — C. E. TA 


CorE-n’Or (Dijon). — Les vendanges se sont accomplies ici par un temps # 
déplorable ; de la pluie, encore de la pluie et toujours de la pluie. De mémoire Re 
de vigneron, personne ne se rappelle avoir vu des vendanges avec tant de pluie 4 
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et tant de jours de pluie. Aussi est-on encore assez mal fixé sur la qualité qui 
sera sûrement inférieure à ce qu'on espérait pendant les beaux jours qui ont 
précédé la période des vendanges. Ce sera meilleur, bien meilleur que 1905, 
mais cela ne vaudra point 1906. Quant à la quaatité, elle sera très variable. Les 
vignes fines de la Côte ont donné presque une récolte normale ; les vignes de 
Gamay en côte et arrière-côte, les trois quarts ou les quatre cinquièmes d'une 
récolle moyenne; en plaine, presque rien. Les cépages blancs ont généralement 
fait défaut presque autant en montagne qu’en plaine. Aussi, les raisins blancs se 
sont-ils vendus de 23 à 25 francs les 100 kilogrammes, pris chez les vendeurs. La 
conséquence des pluies s’est fait sentir sur les achats de fûts neufs, les quelques 
achats ont été restreints considérablement ; les fewllettes se sont vendues de 
11 à 192 francs : les tonneaux de 19 fr. 50 à 22 francs. 

La première application de la loi d'occasion, votée sous la pression des évé- 
nements du Midi pour enrayer les fraudes sur les vins, en a révélé bien vite 
toutes les imperfections pour ne pas dire les absurdités. Pour avoir le droit et 
l’houneur de payer 40 francs de plus par 100 kilogrammes de sucre, peu de vi- 
gnerons ont déclaré vouloir chaptaliser leurs raisins ; il n° y a guère eu que ceux 
qur, pour diverses raisons, ne pouvaient pas faire autrement. Les autres, Île 
plus grand nombre, sont allés tranquillement chercher leur sucre par 10, 15 ou 
20 kilogrammes, et se sont passés du concours à la fois gênant et onéreux de 
la régie. Ils sont censés en avoir fait des confitures... ou nourri leurs lapins! 

D'autre part, étant donné la pénurie de la récolte et le prix relatif de la ven- 
dange, la plupart des vignerons, pour ne pas dire tous, ont fait des deuxièmes 
cuvées pour la consommation familiale ; presque tous ont fait des déclarations 
pour la quantité de sucre à laquelle ils auraient droit (20 kilogrammes par 
membre de la famille); mais ceux, très nombreux, qui ont trouvé la quantité 
insuffisante, sont allés, par petites doses, chercher le complément chez l'épicier. 
Comme il était facile de le prévoir, la loi manque totalement le’but qu'elle se 


proposait. Elle gêne la chaptalisation, pratique honnête, indispensable pour 
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notre commerce à l'étranger; elle réglemente mais tolère la fabrication des 
deuxièmes cuvées ; elle tracasse et mécontente tout le monde et ne donne satis- 
faction à personne. Il faudra trouver autre chose : le pesage des raisins ou le 
relèvement des droits sur le sucre ; la première mesure d'application difficile, la 
seconde, de vote peut-être plus difficile encore. La auestion reste posée. — B. A. 


CôTE-p Or (Berune, 3 novembre). — Commencées dans d'assez bonnes condi- 
tions, nos vendanges ont été interrompues par la pluie, une pluie froide, souvent 
torrentielle, presque continue qui, s’éternisant, nous a forcé de les terminer dans 
l'humidité, dans la boue. Les décuvaisons s’achèvent et les vins enfûtés sont 
naturellement de qualité et de valeur très inégales. Car, si ceux qui proviennent 
de raisins cueillis avant la pluie sont bien réussis et de bonne qualité, celle des 
autres diminue en raison directe de la quantité d’eau que les fruits ont reçue. 
Les derniers rentrés, bien qu'ils aient eu peu à souffrir de la pourriture grise 
qui a peu sévi cette année, soit parce que les raisins manquaient de maturité, 
soit plutôt parce qu’à chaque instant ils étaient lavés à grande eau très froide, 
seront à peine marchands. 

Quels seront les cours? Actuellement, pas de transaction; mais, étant donné la 
rareté des bons vins et leurs prix élevés, il est évident que les vins bien réussis 
seront cotés cher; mais les autres? Attendons pour être fixé la vente des vins des 
Hospices de Beaune qui aura lieu d'aujourd'hui en huit. — H. 


MeurTa&-Et-MOSELLE, — Lee vendanges sont complètement tern nin 
notre région lorraine et aujourd’hui 30 octobre beaucoup de décuvages sont 
déjà effectués. Grâce à la température vraiment merveilleuse dont nous ont gra- 
tifiés les mois de septembre et octobre, la qualité de nos vins sera égale, sinon 
supérieure à celle de 1904; on parle même dans certains endroits que ces vins 4 
pourront soutenir la comparaison avec les 1893 qui furent de tous points excel- 4 
lents, mais il est encore trop tôt pour se prononcer,et il faut attendre les souti- à 
rages avant de pouvoir émettre une opinion définitive. Quoi quil en soit, 4907 
comptera en Lorraine parmi les srennes années. Malheureusement si sur cer- 
tains points là récolte füt suffisante, il n’en a pas été de même aus de et dans 
nombre d’endroits elle suffira à peine à la consommation locale. É 

Par contre, les prix sont bien tenus et les transactions assez actives; les vins 
gris bourrus se sont vendus à raison de 98 à 32 francs l'hectolitre nu à la pro- 
priété et les vins rouges trouvent preneurs aux mêmes conditions. Aussi nos 
vignerons renaissent à l'espoir et envisagent avec moins d’appréhension la re- : 
constitution de leurs vignes menacées par le Phylloxéra ; espérons que c'estlafin 
de la cerise et que grâce aux mesures prises contre la fraude nous pourrons 
désormais écouler nos produits à un prix rémunérateur. — Cn. TOUSSAINT. 


. JurA. — Nos vendanges sont achevées; elles ont été aussi maigres qu'humides. 
Sauf les producteurs directs qui ont donné une récolte fantastique, surtout le 
- Noah, nos plants fins, surtout les cépages blancs, ont élé tellement éprouvés par 
le Mildiou de la grappe que la récolte en a été affreusement réduite. Malgré six 
traitements au Verdet, je n'ai pas pu atteindre 6 hectolitres à l’hectare, là où 
j'obtiens 80 à 120 hectolitres en année ordinaire. Trop nombreux sont ceux 
qui ont subi le même sort. Cependant les vignes traitées de-très bonne heure 
(les premiers jours de mai) ont eu une récolte plus abondante qu'en 1906. Mais 
il yen a si peu qu'elles influencent médiocrement sur le rendement général. La 
déclaration donnera des surprises. — PARISOT. 


ITALIE. — L'année 1907 sera tout à fail remarquable pour la production du 
vin. Nous avons fait, tous, beaucoup de très bon vin. Notre production moyenne 5 : 
de 1901 à 1905 a été de 38 millions d'hectolitres. L'année dernière (en 1906), 
nous n'avons produit qu'environ 32 millions d’hectolitres, ce . était peu pour 
un pays de 32 millions d'habitants. Les prix s’élevèrent. 

Dans les Pouilles, les prix moyens montèrent de 30 à 35 francs les 173 litres 
de vin (soma), jusqu’ à 50 francs: Mais, depuis le mois de juin, on prévoyait des 
vendanges très abondantes el bonnes : aussi les prix descendirent. On dit que 
les vins du Midi de la France, entrés en Italie, les avaient abaissés. Cela a pu être, 
mais, sans doute, la prévision d'une grande et bonne récolle modifia la situation, Æ 

Peu avant les présentes vendanges, notre journal agricole Giornale vinicolo 
italiano, après avoir donné un coup d'œil à la quantité de raisins que chaque . 
région italienne pouvait donner à la cuve, concluait ainsi : « Partout, en Italie, 
la production est très satisfaisante pour la quantité‘et la qualité, parce que, 
sauf des exceptions, la vigne n’a pas été endommagée par des maladies. Cette à 
année, l'Italie aura une vendange supérieure d’un tiers à celle de 1906. Nous 
ferons environ 41 à 42 millions d’'hectolitres de vin. » Et on ne se trompait 
pas ; en effet, nous avons maintenant dans les caves et dans les cuves à peu 22 
près 45 millions d'hectolitres de vins nouveaux. Ce sont là des chiffres généraux ” 
pour l'Italie. ©2858 

Je regrette que nous n’ayons pas encore des chiffres exacts pour la région … 
des Pouilles, qui comprend les provinces de Foggia, Bari et Lecce, puisque les 
vendanges viennent de finir à peine ces jours-ci. Mais certainement nous dépas- … 
serons de beaucoup la production moyenne des cinq dernières années, qui fut 
de 7 millions et demi pour toute la région méridionale adriatique (Abruzzes et. 
Pouilles). Souvent, nous avons, dans notre région méridionale, pendant les ve en _ 
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_ danges de grandes pluies automnales, qui gâtent les raisins et, par conséquent, 
_ les vins. Cette année-ci, au contraire, nous avons fait la cueiilétte, avec un ciel 
bleu clair et une atmosphère tiède. Les raisins, à peau sèche, ont donné des 
moûts exquis ; nous aurons, eomme l’année dernière, des vins de coupage bien 
corsés, avec 15° à 14° degrés d'alcool, 5 à 6 % d’acidité en acide tartrique, riches 
en extrait. Nous aurons aussi de très bons vins blancs, qui seront très appré- 
ciés dans certains centres et notamment à San-Severo, près de Goggia. 

* Mais, malheureusement !..: nous avons cueilli trop de raisins, et les moûts 
que, l’année dernière, on aurait vendu de 25 à 30 francs les 200 litres (soma d 
palmento) se vendent maintenant de 15 à 20 francs. Et les acheteurs sont très : 
rares. — D.-A. LoJopice. 


SOUFRES. — Nous avons signalé en son temps, dans notre numéro du 20 sep- 
tembre 1906, l'organisation du cartel des soufres en Sicile, sous le patronage du 
gouvernement italien, dans des conditions parfaitement définies par une loi d'Etat, 
L'industrie et le commerce du soufre sont maintenant placés sous la direction d'un 
consortium et soutenus par un large crédit de la Banque de Sicile. Toutes ces mesures 
cependant n'ont pas suffi à enrayer la crise qui inquiète le pays. La concurrence des 
soufres des Etats-Unis, toujours plus active, rend la situation délicate, 

Deux nouveaux bateaux de soufre, nous écrit notre correspondant de Messine, 
viennent d’être expédiés directement de la Louisiane en France, l’un à destination de 
Marseille, l’autre à destination de Cette; d’autres suivront. Selon toute probabilité, s’il 
n'y a pas de trust formel entre les producteurs américains, ils sont associés par une. 
entente au moins tacite. C’est la lutte pour le marché, sinon la guerre. Les acheteurs 
ne peuvent qu’en profiter, et ils comptent, avec quelque raison, sur üe prochaines 
réductions de prix. Maïs déjà, aux cours actuels, l'exploitation des mines de Sicile, 

avec ses procédés qui passent pour arriérés, suflit difficilement à ses besoins. Il faut 
aviser à son avenir, Pour le moment, le gouvernement italien vient d’autoriser 
la Banque de Sicile à porter ses avances sur Warrants à 60 lires par tonne. C’est une 
mesure qui soutient. l'extraction, mais qui ne peut remédier, par elle-même, aux com- 
plications de l’industrie soufrière. 

On cote, à Messine, les sublimés purs à 100 franes la tonne, les bonnes secondes 
sans mélange à 81 francs; les raffinés à 88 et 90 francs. Sur nos principaux marchés, 
en France, les soufres sont cotés 14 à 15 francs les triturés et 17 à 18 fraacs les sublimés, 
par 100 kilogrammes, mais le moment des affaires en ce genre de produits n’est pas 
encore venu, et le fait intéressant à noter reste actuellement celui de la concurrence 
entre la Sicile et la Louisiane. — C.R. 


AVIS D'ADJUDICATION : Assistance publique. — Le samedi 30 novembre 1907, à deux 
beures et demie, il sera procédé publiquement, au siège de l'Administration de 
PAssistance publique à Paris, avenue Victoria, n° 3, à l'adjudication d’une Fourniture 
de 1.810.000 litres de vins, de divers crus, nécessaire au service de la cave centrale des 
Hôpitaux et Hospices civils de Paris, et ainsi composée, savoir : 1.600.000 litres de 
vins ordinaires, rouges et blancs, en parfaite nature, de divers crus pour coupages ; 
10.000 litres de vin genre Banyuls; 200.000 litres de vin blanc ordinaire. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 2 no- 
vembre 1907. — Raisins : Lot-et-Gar. et Tarn-et-Gar., extra, 80 à 100 fr. les 100 kilos. — 
Figues, au poids : 45 à 55 fr. les 100 kilos. — Haricots verts : 80 à 120 fr. ; gros, 25 à 50fr. 
les 100 kilos. — Endives : Belgique, 50 à 65 fr. les 100 kilos. — Marrons : Lyon, 25 à 30 fr. 
les 100 kilos. — Châtaignes : Périgord, 16 à 18 fr.; Limousin, 12 à 15 fr. les 100 kilos. 
— Noix : orditaires, 45 à 50 fr. les 400 kilos. — Poires: doyennés Comice 1° choix, 
80 à 120 fr; Duchesses 1er choix, 70 à 90 fr.; Beurrés magnifique 1er choix, 70 à 80 fr. ; 

_ Curé, 18 à 30 fr. les-100 kilos. — Pommes : rouges, 25 à 40 fr.; Canada extra, 60 à 80 fr. 
les 100 kilos. — Tomates : 40 à 30 fr. les 400 kilos. — Oignons (calme) : 7 à 10 fr. les 
100 kilos. — Ait : 20 à 35 fr. les 400 kilos. — Echalottes : 20 à 40 fr. les 100 kilos. 

. Avec le temps exceptionnellement doux que nous avons, les raisins ont subi une amé- 
lioration qui s'accentuera, les envois du Sud-Ouest allant diminuer. Les raisins de 
deuxième choix trouvent difficilement preneurs même à bas prix. Les haricots verts du 
Var et d'Algérie s’écoulent facilement, les courriers réguliers d'Algérie sont attendus 
vers le 15. Les artichauts d'Algérie ont paru. Il y a peu de demandes, car ceux de Paris 
n'ayant pas souffert des gelées ne sont pas terminés. Les châtaignes ont des cours moins 
fermes, néanmoins la place n’est pas très chargée. Les bonnes noix conservent une vente 
régulière, mais celles de deuxième choix doivent être écoulées au mieux. Il y a un peu 

. plus d’acuivité dans la vente des poires et des pommes. Les cèpes restent abondants, les 

Cours sont irréguliers. — ©, D. 
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536 COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS AGRICOLES 
OÉRÉALES (Le quinTaL mérrique) || OURRAGES ET PAILLES 
BLÉS (Les 104 b : sa È 
oites 
DU 94yDpu 16 pe 23; DU 30 2 logrammes) | 
AU AU * AU AU e | 
eue 15 ocr.|22 ocr.|20 oor.|5 NOY, DANS ÉRR 115 ocr./22 ocr. 29 ocr. 15x07. 
Blés blancs......... | ?3 75 | 24 00 | 24 00 | 24 00 || Paille de blé.....,.120 à 24120 à 21 à 26 20 à 24 
— Jroux..... sage 128100 80 47923270 PU Foi... sue OS MAD à 52,38 a 52 42 à 52 
— Montereau..... | 23 00 | 23 75 | 23 50 | 2 60 Luzerne..\.........138 à 64, 40 à 52 [28 à 02 49 à 52 
Départements ESPRITS 
: ET SUORE 
LyOn ser... : 23 65 | 23 Lo | 23 90 | 24 00 | oi S 
Dijon....sefess 23 23.90 | 93 10 2 A0 PARIS 15 ocT.,22 ocT.129 ecT., 5 Nov. 
Nantes............ 22 45 | 22 90 | 93 10 | 23 40 ve ET FR = 
. | : Esprits 3/5 Nord fin 
Marchés étrangers 90° l’hect., esc. 2 % | 41 50 | 41 50 | 40 50 | 38 75 
KContres, M0 93 25 | 22 60 | 29 92 ['99 92 Acer 
New-York......... | 21 67 | 22 48 | 21 46 | 21 05 | 
Chicago..... Re 19 65 | 20 26 | 19 34 | 18 64 |] Blancsn°3les100kil | 27 75 | 27 25 | 26 75 | 26 50 
Raffinés — " 169.25 |-58/75.1158 25 -[l 58 25 
? SEIGLES 
Paris...csccovo... | 18 40 1 18 40 j 18 90 j 19.95 BÉTAIL 
AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie..,... | 18 50 | 18 75 | 19 25 | 18 00 Marché du 5 novembre 
Beauce ....... SAS 17 50 | 18 00 | 183 10 | 18 10 { | Prix extrême 
Are qté| 2° qté | 3° qté 3 : 
Départements ee 5 $ au poids vif 


Dijon ....y eo... 17 95 17:25 17295 147 7 Bœufs........ue 1 62 41 52 | 1 42 | O0 50 à 1 24 
Lyon. .......0900 0 13 00 18 l9 18 15 18 00 VOAUX LR ects 2 20 2 10 1 90 | 0 82 
Bordeaux .......... | 17 75 | 18 00 | 18 00 | 15 00 Moutons........] 2 24 2 10 1-80-| 0 72 à 1 24 
Toulouse..:....,... 16 2521 17:75: 1 16225 41716225 Porcs..... RAR BeNS Rat 1 70 1 66 | 0 82 à 


BULLETIN MÉTEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 27 octobre au 2 novembre 4907. 
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Tempéra-|Tempéra-| Tempér : Tempéra-|Tem -1T - 
JOURS eo tre + tee pe DATES ok 5 re es Pluie 
maxima | minima | moyenne |[°nmillim. maxima } minima re en millim, 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche.| 11 » 3: 9 1.4 0 REA OR 15 » 2 9 » te 
Cundi....| 10. 7 ARS 9. 5 () ne Perles 102) 9 » 13.0 0 
Mardi....| 15.8 JE AT 5 EE Eee CIRE DS Léa: PR 14. À 0 
Masrcredi .| 15. 7 8. 2 12 » | RAR Eee M) ES 10 » 1526 0 
Jour ...2P 10.7 5:29 40. 1 0 de A PSE T 20 DD) 9. 5 Ve 2 » 
Vendredi.l 15. 9 10. 9 13.4 0 D LEA 20. 44. 9 16:°2 0 
Samedi... » » » » ANR » » » » 
NANCY m5. ALGER 
Dimanche.| 12 » 5» Re: 0 LE OR ENT 12 » 152 A 
Lundi....| 12 » 4 y» 8:29 0 se DEN HOT 13 » LT 0 
Mardi....| 14 » 6 » 140 » 0 Pas DOREN MENT D 16 » DOS 0 
Masreredi.l 1 » DEN 10 » 0 MAS EE ELA EME) FT:59 20 2) 0 
Jeudi..... 12 » 4 » ss 1 ARE PR “OR D 21 » 96:42 0 
Vendredi.| 15 » 5 9 » 0 Se PE el eco D 149 » | ‘24: 5 0 
Samedi... » » » » SAN ETES SR » » » 
LYON S BORDEAUX 
Dimanche.| 11 » DAL.d PEU) 0 ds CO ct TD RTE TES 10. 3 1 
Lundi....| 12. 9 LÉ 8. 9 0 2.5 AS el "LE: 10. 4 19.3 12 
Mardi....| 15.8 8. 3 12 » -0 de el 20e 14.12 «A TE 14 
Mercredi.| 15. 1 5. 4 10. 3 0 A 0 EE EL à PUR 10.773 13. 8 il 
Jeudi.....} 13. 2 ue 10. 2 0 ss Le DT Me 9. 5 14. 3 0 
Vendredi.| 19. 9 1 » 15 » 0 ARNO LEP 2 AS L NS 2er 1125 0 
Samedi... » » » 0 LE Ne à » » » » 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.] 16 » 4 » 10 » 9 RAP SL CES eb 6-2 9.19 0 
Lundi....! 14 » 8 » 11 » 2 LOS ae RATER 6. 6 9. 0 4,5 
Mardi....| 19 » 10 » 14. 5 0 Rare ste LD 8. 9 12, 1 5,4 
Mercredi ,| 20 » | 10 » 15 » 0 se DUbeuel “ADLPE ÈS 1 19:73 0,5 
Jeudi. ..,.}: 20» A1 » 45:%5 0 Pa À RAS EE UE 8. 7 49,55 0,2 
Vendredi.| 22 » AT» 19. 5 0 bel si li 11088 8. 8 12. -6 0,9 
À Pal TALONS 40. 4 43. 4 2,5 


Samedi... » 


Le Gérant : P. Neveu. 
À, 


PARIS. — IMPRIMERIE F. LEVÉ, RUE CASSETTE, 11. 
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Chemins de fer de Paris à Lyon ét à la Méditerranée. & 
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La Compagnie organise, avec le concours de l'Agence « Les Grands Voyages », une . 
excursion en Egypte, Palestine et Syrie. Départ de Paris, le 6 novembre 1907. Retour 2 
le 12 décembre 1907. Durée de l’excursion : 37 jours. Prix (tous frais compris) 
{re classe : 1.900 francs. — S’adresser, pour renseignements et billets, aux bureaux de LE 
PAgence « Les Grands Voyages », 38, boulevard des Italiens, Paris. = 


rase d'A LA Li x EN 47 Sd À à 2 rm 


LA! 


Lu 
{ 


w hi 


up) 


WA 


CHEMIN DE FER D'ORLÉANS ne 
ee Ne 2 
SP 
L'hiver à Arcachon, Biarritz, Dax, Pau, etc. — Billets d'aller et retour 
individuels et de famille de toutes classes. Il est délivré par les gares et stations du Fe 
réseau d'Orléans pour Arcachon, Biarritz, Dax Pau, et les autres stations hivernales 4 
du midi de la France: 2 

19 Des billets d'aller et retour individuels de toutes classes avec réduction de 25 0/0 … 
en dre classe et 20 0/0-en 2 et 3° classes; 2° Des billets d’ailer retour de famille de - e 
toutes classes comportant des réductions variant de 25 0/0 en 1re classe et de 20 0/0 
en 2e et 3e classes pour une famille de 2 personnes, à 40 0/0 pour une famille de - 
6 personnes ou plus ; ces réductions sont calculées sur les prix du tarif général 
d’ après la distance parcourue avec minimum de 300 on aller et retour com- 
pris. : 

La famille comprend : père, mari, femme, enfant Re père, grand'mère, beau- 
père, belle-mère, gendre, belle- fille, frère, sœur, beau-frère, belle-sœur, oncle, tante, 
neveu et nièce ainsi que les serviteurs attachés à la famille, Ces billets sont valables 
33 jours. Cette durée de validité peut-être prolongé deux fois de 30 jours moyennant 4 
un supplément de 10 0/0 du prix primitif du billet pour chaque prolongation. 


CULTURES SPÉCIALES DE VIGNES AMÉRICAINES ||. 


En terrains favorisant l’aoûtement 
Gros bois pour grefiage, racinés, greîfés producteurs directs foutes variétés 
Authenticité et fraicheur garanties 


MENRI BOYER Pépiniériste- Viticulteur | 


à Saint-Georges près Montpellier 
On peut assister à la taille des bois sur souche et à V’atelier ainsi qu’à l’arrachage des racinésret gris | 
EXPORTATION. — Nombreuses références x 
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POUR MOYENNES QUANTITES 


SIMONETON *°: 


Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et-0 ) 


Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des n'étaux. Filtrant in- 
différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’ur 
foudrs à l'autre ou dans les Fûts transports. Augmentation 
ou diminution de la surface fillrante Grandes facilités de 
montage et de nettoyage. 


GRAND PRIX a l'Expos. Univ. de 1900 


= 
À DEMANDER LA <STÉRILINE” 
= E: : se k UE : 


- 


rante et stérilisante 


L.-M. MANUEL, ?MÉSEUU 


Bois de greffage et boutures pour pépinières: Riparias gloires, Vialla, Riparias< 
Rupestris n° 4041*, 3306 et 3309, n°5 1616, 420 À, 157!!, 1202, 41 B, Rupestris du Lot, 
A. R. G., Gamay>x<Couderc, etc. 

RACINÉS PORTE-GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 


Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 
son abondante production et sa haute résistance aux matadies. 


——— jt Envoi franco magnifique catalogue orné de gravures 5 


À Grandes Cultures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


OCCASION EXCEPTIONNELELE 
A VENDRE 
TRÈS BELLE PROPRIÉTÉ A 8 kil. de BORDEAUX 


Belle résidence sur le bord d’une rivière avec beaux ombrages séculaires, château 
du xvu: siècle flanqué de 2 tours et 1 pavillon, meublé, comprenant plusieurs salons de 
7 m., 41 chambres à coucher et nombreux dégagements. Vastes chais pouvant contenir 
800 barriques, écuries et remises, tonnellerie, buanderie, maison de régisseur, belle vacherie 
pour 40 têtes, granges, greniers, hangars, maisons de colons en parfait état. 

28 hectares en plein rapport dont 16 en vignes reconstituees et 12 en prairies de pre- 
mière qualité, parcs et jardins. Les vignes produisent 250 à 350 barriques de vins ayant 
eu la médaille d'argent à Bordeaux et la médaille d’or à Paris, et inscrits sur la carte des 
vins fins de Restaurants de Paris. Les prairies donnent 5.090 bottes de foin très recher- 

. ché à Bordeaux. Très beau jardin fruitier et potager. 
_ Les dépenses d’exploitation annuelle n’étant que de 12.000 fr. par an, les 
Revenus sont très importants, sans même faire état de la valeur locative du 
_ Château qui est de 3.000 fr. | 
PRIX TRÈS MODÉRÉ — GROS REVENUS 
S'ADRESSER AUX BUREAUX DE LA REVUE 


43 GRANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 


… Al Greffés-soudés 4°" choix des meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greffes — Les 
e- rouges font les grands vins da Médoc, et les blancs les grands vins de Sauternes. 

1 D : - PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS : : 
| Entreprise de greffages par souscription pour le compte des syndicats, des parti- 
à | culiers et des pépiniéristes. — BAS PRIX. | 

NM Penander Catalogue et Priz-courants à J. ÊLIE, chevalier du Mérile agricole, au château Carmeil, 

% par Gauriac (Gironde) ee) 


EXPORTATION 


Cultures de Pepinières 


ET DE 


VIGNES AMÉRICAINES, 
_ FRANCO-AMÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-hot 


PA 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 


J. GENDRE Frus 


Propriétaire - Récoltant 
à QUISSAC (Gard) 
FRANCE 
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MAISON RECOMMANDÉE 
M. Eugène PIROU, /e Photographe bien connu, consentira à nos Abonnés une 
excephonnelle réduction de 10 0/0, sur présentation de la bande imprimée de la 
| Revue de Viticulture. S ‘adresser, 5, boulevard : Saint- Germain. HOTEL PRIVÉ. 
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TH. SKA WINSKI 


jus 
88, Cours du Chapeau-Rouge, 88. —- BORPRANX 
SOUFRE 
EAGRAIS CHIMIQUES 


| L'ÉTOILE 
Poudre Médoeaine 
pour faire la 
Bouillie Bordelaise 
Inétantanée 


—6— À 
|SOUFRES COMPOSES 

Æ ruceursique À 

—S— 


CARBONARIUS 
pour la pointure 


SULFATE DE CUIVRE 


_ Produits chimiques 
agricoles 


—o— 
SOUFRE 
ET POUDRE 


et la Peter © 
‘À des bois 
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J'enpédie directement auæ consommateurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges où PE 


Clôtures de la gironde - Z.UZAC - Rulvérisateurs. Soufflets pour la vigne 
à 


30° ANNÉE DE PLANTATION — MAISON RECOMMANDÉE DÉTAIL 
VIGNES AMÉRICAINES 


10 millions de greffés, porte-greffes et producteurs directs, toutes variétés 
PRODUCTEURS DIRECTS en boutures et racinés 

PORTUGAIS BLEU <RUPESTRIS ou HYBRIDE PRADY, maturité au 1° août, le meil- 
leur hybride producteur direct connu pour la table let pour la cuve. Auxerrois<Rupestris du 
Lot sélectionné ; résistance au calcaire du Phénomène du Lot porte-greffe. Seibel nos 1, 2, 
14, 38, 60, 128, 138, 150, 156, 1015, 1077, 2003, 2044: Terras n° 20, Hybride Fournier, Hybride 
Salgues, Plant Jouffreau, Plant des Carmes, 1329-11, 28-112, 199-88, 82-32, 101, 299-171, 
302-60. Vinumdat-Morisse, Viennois, Oiseau bleu, Oiseau rouge; etc., etc. 

CENT MILLE porte-greffes de 16 à 26 ans entièrement sélectionnés 

Gros bois pour gretfage : Riparia gloire, grand glabre, Rupestris toutes variétés, Mour- 
vèdrexRupestris 1202, GamayxCouderc, AramonxRupestris, Ganzin, Ripariax<Rupes- 
tris, 3306, 3309, 101-14, Solonis, Chasselas>x<Berlandieri, 41 b, 420 a, 81-2, 157- 11,594-5,etc..etc. 
Envoi f° Catalogues, BR Chants, Notice sur les principaux noie directs et nee. 


VINS DE CAHORS, 10 degrés, 60 francs la pièce logée. 


S’adresser à M. VICTOR COMBES 


Lauréat du Concours des Vignobles, Hors Concours, Membre du Jury Paris 1900, 
Officier du Mérite agricole. 
Château du Brouël, à VIRE, par PUY-L'ÉVÊQUE (Lot) 
Sur de bonnes références, toutes nos marchandises sont payables après la pousse. 


GRANDE CULTURE DE VIGNES AMÉRICAINEX 


ET FRANCO-AMÉRICAINES 


Gamay précoce de Juillet ou Gamay hâtif Dormoy. — Cépage très 
fertile produisant un vin similaire à celui du Gamay du Beaujolais, arrivant à 
maturité un mois avant ce dernier, 


PLANTS GREFFÉS LES PLUS USITÉS DE TOUS LES VIGNOBLES DE FRANCE 


S'adresser à MM. CHARMONT et ses Fils # 


l’Ainé,ancien éléve diplomé de l’École nationale d’ Agriculture et Viticulture de Montpellier 
Viticulteurs-Pépiniéristes, faubourg Saint-Clément, à MACON (Saône-et-Loire). 


Prime d'honneur de l' Arboriculture 1903 


x ENVOI FRANCO DU CATALOGUE SUR DEMANDE 


D SERVICES GRATUITS SPÉCIAUX 


POUR LES ABONNÉS 


DE LA 


REVUE DE VITICULTURE 


L'ORGANE LE PLUS IMPORTANT ET LE PLUS AUTORISÉ 


de la Viticulture française et de l’Agriculture des régions viticoles 


Les Services gratuits de renseignements que la REVUE a inaugurés et 
organisés pour ses Abonnés comprennent tous les renseignements techni- 
ques et pratiques relatifs à : 

1° L'Examen des vins, lies, tartres, etc., maladies et leur traitement; 

2° L’Analyse du calcaire des terres et le choix des porte-greffes ; 

3° La Détermination des cépages et des maladies de la vigne; 

4° La culture de la vigne, la vinification, l’agriculture; l’art de l’ingé- 
nieur, l’horticullure, la jurisprudence en matière agricole, etc., etc. En un 
mot, tout ce qui peut aider les viticulteurs à développer et à améliorer 


k la productiou de leurs vignobles et de leurs cultures. 

4 Les questions soumises à la ‘* Revue ” sont étudiées dans le plus 
S bref délai, à la Rédaction même, avec le plus grand soin et par les 
spécialistes les plus compétents et les plus autorisés. 
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PASTEURISATION A N À FROID DES vins | 


FILTRE, M MALLIE 


Porcelaine d'amiante : Académie des FRS 
Premier, Frix \Montvon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats 
dans la champagnisation artificielle. 
NA Les vins passés au filtre Malkié sont pasteu- 
er pe risés et acquierent un brillant incomparable. 


< Les plus hautes Récompenses aux Expositions 
vol Lu de du PRE : 155, faubourg Poissennière, Paris. 


ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


à] 


ALFRED € GEORGES MABILLE | 


Rue de Pocé, AMBOISE //ndre-et-Loire) 


& Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi 2 
BARREAUX 1/2 RONDS CREUX 
BARREAUX de GRILLES 


LL Al À 17 Le 
ES /| avec lances estampées #2, 
en (MODÈLE DÉPOSÉ) 


IL 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'HIVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
CHARPENTES EN FER. 


GY Envoi Franco du Catalogue sur demande  -9 


VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 


THIROT & GUÉRINEAU 


4, rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINES 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINÉS 


Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits 
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| Moto-Pompe Bté S.G.D.G. à essence et Pompe à courant ù 
en spéciale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 
| de la vendange égrappée, le soutirage éleverlayendange marchant à bras et au moteur 
| et le transv asement des vins. foulée et égrappée. 


l Portes de cuves, Trappes de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, Egout-{ 
ltoirs, Pressoirs à vin à levier ‘‘l’ ACER CS les cales en bois, Pompes à décu, 
ver. — INSTALLATIONS MECAN QUES DE CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 
EUILERIE D'OLIVES. _ SERRE — Envoi franco des RER sur déradace, 


see Ju RE 5 


PLANTS DT | Manufacture spéciale de | | 
TOUTES REGIONS seen PQ NPES 


Boutures greffables — Prix modérés J: GUY, AGDE (Hérault) 


(Demande Représentants actifs). 
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à ide (Saône-et-Loire). 
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FABRICATION — vu MOUSSEUX 


LE MOUSSOGÈNE] 


Chevalier du Mérite agricole 
CHATEAU DE MERCEY 
Mont-Bellet (Saône-at-Loire) 
Pour permettre aux intéressés de 


connaître les résultats que l’on peut obte- 


R LE GRAND mp 


nir avec notre appareil, nous nous char- 


vins mousseux ei à des prix très modérés les vins que l’on 


voudra bien nous confier. 


AO = 
HA En 


‘“ La grande, la meilleure 
marque française” 


UTOMOBILES 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


ERÉ - SAINT - GERVAIS 
USINES } CL: (Corrèze) 
| BUREAUX : 
6, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seine) de au 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 
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REDON Ille-et-Vilaine) 
BROYEURS pe SARMENTS 


pour Nourriture ou Litière 
BROYEURS D’AJONCS 


Pressorrs, FouLorrs, CHARRUES, HERSES 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


MANUFACTURES DE GLACES 
de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussois 


Comptoir Général de Vente : 8, rue se : 8, rue Boucry, PARIS (18° arrond!) 


..  CUVES A VIN 
CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour terrasses, 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 » d'épaisseur, 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d'hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 


Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, : 
8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondt) 100 
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MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


RIM NCOAES x 
Etienne VALES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS « BOIS DIVERS 


INJECTÉS 


IMENT-VERRE] 
A VINer: 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 


A LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, etc. 


FABRIQUE D'ÉCHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX Er FACTURE (GIRONDE) 


LE COLTINEUR MECANIQUE B e R ) à RI à = 
Pour ascensionner les sacs ou tous autres B OouL € V Le) R 5 M A G 
fardeaux à tous les étages, les empiler à ve | > 
toute hauteur, les transporter à toute dis- 
tance, les peser, les ensacher, lestransvider, 
les charger sur les épaules ou sur voitures. 
Son emploi économise en main-d'œuvre 
2 fois sa valeur en 6 mois. 
Ustensiles spéciaux indispensables 
aux meuniers, marchands de grains, pro- ET eee en ee 
i etc. ( 5 
LP A EE CALCIMÈTRE-ACIDIMÈTRE BERNARD 
transporteursaériens pour marchands Marque déposée. S'adresser à Mne veuve 


de vins et autres industries. A. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHaAu- 
Envoi franco du catalogue et renseigne- MONT (Haute-Marne). 

ments. Le calcimètre, 80 fr.; franco,30 fr.60, en gare 
S’adresser à M. Grerre, Ingénieur-Cons- | On trouve aussi les brochures: Géologie agricole 


tructeur, 23, rue Philippe-de-Girard, Paris et cartes agronomiques.Acidimétrie des moûts etc. 
.] 4 , . LETTRE EEE ST SE TT TT EL AE LS TT PIN ETS ET RE 2 


Breveté S. G. D. G., démontable en toutes ses parties, à plateaux facilement nettoyables. Echangeur de 
température méthodique graduel, extensible, à plaques de grande surface, formantales lames liquides 
; ; de faible épaisseur, de section constante, caléfacteur semblable formant une suc- 
D fs cession méthodique de bains-marie chauffés par girotherme (stérilisant sous pres- 
sion à 120°). Tous les éléments sont interchangeables, à joints extérieurs visibles, 
* avec des rigoles d'isolement garantissant la non-communication et don- 
nant certitude absolue de stérilisation. 
Pasteurisation en:présenc@de l'acide carbonique conservant ia 
fraicheur, le moelleux, la saveur des vins fins. Proc. brev. S.G. D, G. 
Pasteurisation à domicile{France et étranger) de (ous vins 
rouges ou blancs en fûts où en bouteilles, par appareils portatifs, et au 
Chai Moderne, à Bordeaux, par appareils fixes. 


Frantz Malvezin 
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7, rue du Bocage, T 6-8, cours du Medoc 
CAUDÉRAN BORDEAUX | 


7 RS Description détaillée franco sur demande. | 
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J.-B. ROUSSETé& Fus tt 
Usine et Bureaux à SAINT-VICTOR-sur-LOIRE (Loire) 


Fourn. des Compies. de Chem. de fer, du Génie, de l’Artillerieet des principales villes de France 
ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond creux, acier fondu 


CORDON _EN MI- ROND GREC 26 7} 


Articles de caves et jar- 
dins. Porte-bouteiles et égout- 
toire, porte-fût, châssis, 


| Grilles rivées fixes et ou- 

vrantes, volières grillagées, 
chenils, tounelles, entourages 
de tombes, croix et porte- arceaux, bancs, chaises et 
couronnes. tables en fer, etc. 
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50.000 Appareils rvendas avec Garantie 
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Appareil « La Civette » pour vignes basses ou échalassées en coteaux, avec Lasie 
transformée (prix établi au cours des métaux le 1er Janvier 1907) : AAS fr. 


M® ROUSSET 08, mécanicien, Agent Général, NIMES (Gard) 


IMPRIMEZ VOUS-MÊME 


= [AU GESTETNERS ROTARY 


j 
L'Appareil le plus perfectioenné 
60 copies à la minute, 3.000 copies à l'heure 
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Demander le CATALOGUE des fournitures pour 
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VITICULTURE 


ORGANE DE L'AGRICULTURE DES RÉGIONS VITICOLES 
PUBLIÉE SOUS LA DIRECTION DE 


P VIA ILA. 


Inspecteur Général de la Viticulture, 
Professeur de Viticulture à l’Institut National Agronomique, 
Membre de la Société Nationale d'Agriculture, Docteur ès sciences. 
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pour liquides en fûts et en bouteilles 


© CHAUDIÈRE “ VOLCAN ” 
ds simultanément eau bouillante et vapeur surchauffée à 300 degrés 
pour stérilisation des foudres, cuves et füls. 


GRAND PRIX : Exposition Universelle. — PARIS 1900 


SOCIÉTÉ DU FILTRE GASQUET 


SIÈGE SOCIAL : Bordeaux.— Ateliers de construction Castres (Tarn) 
Maisons à PARIS, BÉZIERS, ALGER, ORAN | 


AGENCES DANS TOUS LES PAYS VINICOLES 
CATALOGUE ILLUSTRÉ ENVOYÉ SUR DEMANDE 
MATÉRIEL LOCOMOBILE vour FILTRAGE & PASTEURISATION À FAÇON 
ÉTABLISSEMENTS ŒNOLOGIQUES pour 1e TRAITEMENT des VINS 


A BORDEAUX, ALGER, ORAN 


G. PEPIN Fils TT 
[110, rue Notre-Dame — BORDEAUX 
POLYGREFFE ROŸ EXÉCUTANT TOUTES LES GREFFES USITÉES 


Grand prix à l’Exposition Universelle de Paris 1900 
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Examen des vins gratuit pour les clients 
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SOCIÉTÉ GÉNÉRALE 


Pour favoriser le développement du Commerce et de l’Industrie en France 
Société anonyme fondée en 1864 


OAPITAL : 300 MILLIONS 
SIÈGE SOOIAL : 54 et 56, rue de Provence, 
SUCCURSALE : (OPERA) 1, rue Halévy. à PARIS 
BUOCURSALE : 184, rue Réaumur (place de la Bourse), 
— : 6, rue de Sèvres, 


AGENCES DE PROVINCE : 


ABBEVILLE.—AG@DB. — “AGEN. — “AIx (en Provence). — *AIX-LES-BAINS. — *ALAIS. — ALBERT. — YALEI. 
| — *ALENÇON. --AMBERT — *AMBOISE. — *AMIENS, — “ANDELYS (LES). — *YANGERS. — *ANGOULÊME — 
XANNECY. — *ANNONAY. — *APT.— *ARCACHON. — *ARGENTAN. — ARGENTON-S.-CREUSE. — “ARLES. — *ARMEN- 
| TIÈRES. — *ARRAS. —- *YAUBAGNE, — *AUBENAS. — *AUBUSSON. — * AUCH. — AURAY. — *AURILLAC. — *AÜTUN. 
— #AUXERRE. — *AVALLON. — AVESNES. — *AVIGNON. — AVIZE. —AVRANCHES. — AY. — *BAGNÈRES-DE-BIGORRE. 
— BARBENTANE. — “BARBEZIEUX. — YŸBAR-LE-DUC. — BAR-SUR-AUBE. — BAR-SUR-SEINF,—— *BASSÉE (LA). — 
BAYEUX.— * BAYONNE.- YBEAUNE. — YBEAUVAIS. — *BELFORT. — BELLEGARDE. — *BÈLLEY.— *BER- 
GERAC. — BERGUES, — YBERNAY. — *BESANÇON. — *BÉZIERS. — YBIARRITZ. — “BLOIS. — BOLBEC. — 
#*BORDEAUX. — *DBOULOGNE-SUR-MER. — *BOURBONNE-LES-BAINS. — *BOURG. — *BOURGES. — BRESSUIRE. — 
*BREST. — YBRIEY. — *BRIGNOLES. — *ÉRIVE. — *CAEN.-—- *CAHORS. — *CALAIS. — *CAMBRAI. — *CANNES. 
— YCARCASSONNB. — CARENFAN. — ŸCARPENTRAS. — YCASTRES. — CAUDRY. — CAVAILLON. — *CETTA 
— *CHALON-SUR-SAONE. — YCHALONS-SUR-MARNE. — ŸCHAMBÉRY. — CHAMBON-FEUGEROLLES. — *CHARLE- 
VILLE. — CHARMES. — GHAROLLES. — ‘Ÿ*CHARTRES. — CHATBAUDUN. — CHATEAULIN. — CHATEAUNEUF- 
BUR-CHARENTE. — CHATEAURENARD (B,R). — * CHATEAUROUX. — *CHATEAU-THIERRY.— CHAUMONT. — * CHAUNY. 
— CHAZELLES-SUR-LYON. — *CHERBOURG. — *CHINON. — CLAMKCY. — *CLERMONT-FERRAND. — CLUNY. — 
| *COGNAC.—*COMINES.—*COMPIÈGNE, — CONDOM .—*CORBEIL. — COSNE. — COULOMMIERS. — COUTANCES. — CREIL . — 
CREUSOT (LE) —*DAX.—*DENAIN.—*DIEPPE — DIGOIN. — * DIJON. —*DINAN. — *DOLE. — DOMFRONT.—*DOUAI. — 
DOUÉ-LA-FONTAINE. — DOULLENS. — * DRAGUIGNAN.— *YDREUX. — YDUNKERQUE. — KLBEUF. — *EFERNAY. 
— *ÉPINAL. — YÉTAMPES. — *gU. — YÉVREUX. — FALAISF. — FLÈCHE (LA). — FOIX. — *FONTAINEBLEAU. 
| — FONTENAY-LE-COMTE. —FOUGEROLLES.— * FOURMIES.—*GAILLAC. — GANNAT.—*GIEN. — GISORS.—G1VET.— 
GIVORS.—GOURNAY-EN-BRA Y, —*GRANVILLE — * GRASSE, — GRAULHET. —GRAVELINES. —* GRAY.— * GRENOBLS. 
— *GUINGAMP. — “GUISE. — *HAVRE (LE). — HIRSON. —* HONFLEUR. — *HYÈRES. — *ISSOUDUN. — JARNAC. 
— *YJONZAC. — YJUSSEY. — YLAIGLE. — LANGRES. — LANNION,. — *LAON. — LAPALISSE. — *LAVAL. — 
LAVELANET. —* LÉZIGNAN. — LIGNY-EN-BARROIS. — * LILLE. —* LIMOGES. — *LISIEUX. — LOCHES. — LODÈVE. 
— *LONGWY. — LONS-LE-SAUNIER. — ŸLORIENT. — LOUDUN. — YLOUVIERS. — *LUNÉVILLE. — *LURE. — 
FLUXEUIL. — *LYON.— * MACOK. — MAMERS. — * MANS (LE) —*MANTES. — MARMANDE. — “MARSEILLE. 
— *MAUBEUGE. — MAYENNE. — *MBAux. — YMELUN. — *MENTON. — MÉRU. — MEULAN. — MEURSAULT. 
— MILLAU. — “MOISSAC. — YMONTARGIS. — *MONTAUBAN. — *MONTBÉLIARD. — *MONT-DE-MARSAN. — 
MONTDIDIER. — *MONTE-CARLO. — *MONTÉLIMAR. — * MONTEREAU. — * MONTLUÇON. — *MONTPELLIER. — 
MONTREUIL-SUR-MER. — MONTRICHARD. — MORET-SUR-LOING. — MOREZ-DU-JURA.— *MORLAIX. — * MOULINS. — 
ÆNANCY. — YŸNANTES. — NANTUA. — * NARBONNE. — *NEMOURS.— Ÿ* NEVERS. — “NICE. — YNIMES. — 
# NIORT. — *NOGENT-LE-ROTROU. — #ŸNOYON. — NUITS-ST-GEORGES. — *OLORON-STE-MARIE. — *ORLÉANS. — 
XORTHEZ. — *OYONNAX. — Ÿ*PAMIERS. — PARTHENAY. — *PAU. — *PÉRIGUEUX. — PÉRONNE. — *“PERPIGNAN. 
— PERTUIS. — Y*PÉZENAS. — PITHIVIERS. — * POITIERS. — PONS. — *PONT-A-MOUSSON. — *PONT-AUDEMER. — 
PONT-DE-BEAUVOISIN. — PONTIVY. — PONT-L'ÉVÊQUE. — “PONTOISE. — *PROVINS. — *PUY (LE). — QUESNOY (LE). 
—*QUIMPER.—REDON.— *REIMS,— REMIREMONT. — *RENNES.— RÉOLE (LA).—RETHEL.—REVEL.— RIVE-DE-GIER. 
—*ROANNE. — *ROCHEFORT-S-MER. — “ROCHELLE (LA). — *ROCHE-S.-YON (LA). — * RODEZ. — YROMANS. — 
*ROMILLY-SUR-SEINE. — ROMORANTIN. — * ROUBAIX. — “ROUEN. — *ROYAN. — *RUEIL. — RUFFEC. — ST- 
AFFRIQUE.—*ST-AMAND.— *ST-BRIEUC.—*ST-CHAMOND. —*ŸSAINT-CLAUDE.—ST-CLOUD.-—*ST-BIÉ.—*ST-DIZIER.— 
#ST-ÉTIENNE. — STE-FOY-LA-GRANDE. — *ST-GAUDENS. — *ST-GERMAIN-EN-LAYE. — ST-GIRONS. — Ÿ*ST-JEAN-DAN- 
GELY.—ST-JEAN-DE-LUZ. — * $T-LO.—ST-LOUP-S.-SEMOUSE. —* ST-MALO. — *ST-NAZAIRE.—*ST-OMER. —* ST— 
QUENTIN. — ST-REMY (B.-DU-RH.).— 8T-SERVAN. — YSAINTES. — SALINS-DU-JURA. — SALON: — SANCOINS. — 
SARLAT. — *SAUMUR. — * SEDAN. — SEMUR.— *SENLIS. — SENONES. * SENS. — SÈVRES. — * SOISSONS. — 
#TARARE.—*TARASCON.—* TARBES.— TERRASSON.—*THIERS. —THIZY. —THONON-LES-BAINS.—*ŸTHOUARS. —TON- 
NERRE.— *TOUL. — *TOULON. — *TOULOUSE. — TOURCOING.— *TOURNUS. —*TOURS. — *TROYES. — TULLE. — 
TULLINS. — UZÈS. — * VALENCÆ. — VALENCE-D'AGEN. — * VALENCIENNES. — VALOGNES. — VALS-LES-BAINS. 
— *VANNES. — Y*VENDOME.— VERNEUIL-S.-AVRE. — *VERNON. — YVERSAILLES. — VERVINS. — *VESOUL. 
| #yICHY. — YVIENNE. — VIERZON. — VILLÉDIEU-LES-POELES. — *VILLEFRANCHE-DE-ROUERGUE. — YVILLE- 
FRANCHE-SUR-SAONE. — *VILLENEUVE-S.-LOT. — VILLENEUVE-S.-YONNE, — * VILLERS-COTTERETS, — VILLEUR- 
BANNE, — VITRÉ. — * VOIRON. 
AGENCES A L'ETRANGER : Londres, 53, Old Street; Saint-Sébastien (Espagne), 37, ave- 
nida de la Libertad. 
CORRESPONDANT EN BELGIQUE : Société Française de Banque et Dépots : Bruxelles, 70, rue 
Royale ; Anvers, 22, place de Meir. 
1 La Société a, en outre, 883 Bureaux et Agences à Paris et dans la banlieue, et des correspondants sur 
| toutes les places de France et de l'Etranger. 


OPÉRATIONS DE LA SOCIÉTÉ : 
Dépôts de fonds à intérêts en compte ou à échéance fixe (tzux des dépôts de 3 à 5 ans: 
3 4/2 0/0, net d'impôt et de timbre) ; — Ordres de Bourse (France et Etranger); — Sous- 
criptiong sans frais ; — Vente aux guichets de valeurs livrées immédiatement (Obl. de 
Ch. de fer, Obl. et Bons à lots, etc.); —Escompte èt encaissement de Coupons français 
SERVICE DE COFFRES-FORTS 


et étrangers — Mise en règle de titres; — Avances sur titres; — Es- 

ee compte et Encaissement d'Effets deCommerce; — Garde de Titres ; — 

LETTRE Garantie contre le remboursement au pair etles risques de non-vérifi- 

| IBM au siège social, dans les succursales, dans plusieurs bureaux et dans un 
D. LEE très grand nombre d'agences; compartiments depuis &S fr. par mois; 

Tarif décrowssant en proportion de la durée et de la dimension. 


cation des tirages; — Virements et chèques sur la France et l'Etranger; 
— Lettres de crédit et Billets de crédit circulaires ; — Change de 
monnaies étrangères: — Assurances (vie, incendie, accidents), etc. 


(#) Les agences marquées d’un astérisque sont pourvues d’un service de de coffres-forts. 


F# 


PPT. 


Nouveaux SEmoIRs PILTERE 


SIMPLES, SOLIDES, LÉGERS 


À toutes graines La trémie sa 
sil vide instantané 
avec cuillères 
de capacité ment au MOYEN 
réglable, d'un levisr. 
conduite à Aucun change- 
l'ayant et à 
os ment. de pignon. 
l'arrière. 
Fe !. && 80 % d'économie de semence. 


LA FORCE MOTRICE pa tt pe Fonpl ts 


PT 1 A Miel 


Ée se 
Faible prix Encombrement 
‘d'achat. très 
Facilité restreint. 
de ‘conduite ‘et Simplicité 
de pose. extrême. 
$e <e 


Ces moteurs sont employés avantageusement par les agriculteurs 
pour faire mouvoir les instruments d'intérieur de ferme et de laiterie, } 
par les Charrons, Maréchaux, etc. 


x MAISON 


rh FILTER 


Société anonyme, capital : 5.000.000 de francs. 
eÆ, rue Alibert, FARIS 


SUCCURSALES . 5 
DEAUX, MARSEILLE, TOULOUSE, TUNIS. Bureau à LONDRES 


Ve? we CUVE 


Charrues C c& x, Fons Langenis 

VIGNERONNES U C H U- p N ET: ms en 

MÉDAILLE D'OR SPÉCIALITÉ D'INSTRUMENTS ENTS VITICOLES A V0 

Paris 1889 b Plus de 150 modèles et numéros différents 

495 Médailles d'or, etc. 

EXPOSITION UNIVERSELLE 
‘de Paris 1900 

- Deux Médailles d'or 

EXPOS.DE SAINT-LOUIS 180 
= Médaillé d’or- 3 


EXPOS. DE NANTES 1904 LT Hi LS 
GRAND PRIX æ .— Houe Vigneronne 


Exposition de Liège 4905 et Exposition de Milan 1906. — Diplômes d'honneur 


* Instruments Agricoles de toutes sortes 


EXPOSITION UNUVERSELLE DE PARIS 1900 : GRAND PRIX 


nf € je L î N°: ë IE ee ME Sr 

à VIERZON (Cher) 

: MACHNES A VAPEUR, ha | DEMI FIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 
MOTEURS à GAZ. MOTEURS & ALCOOL À 


Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALGOOL, 2e Prix 


horizontaux ou verticaux, D 
Concours INTERNATIONAL } 
px Meaux 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole 
LA PLUS HAUTE RÉCORPENSE : 
2 MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE 


POMPES  CEATRIFUGES 
ET À PISTON 
CIERIES PORTATIVES 
CIRGULAIRES OÙ À RUBAN 


Le eue illustré est envoyé franco sur demande 


LEVURES SÉLECTIONNÉES 


pures et ACHVEr 
de 


L'Institut LA CLAIRE 


Amélioration générale du, vin 
Augmentation du degré alcoolique, ete. 
Conservation assurée 
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C] C] r LT ] CI] | 
Levures pures de vin acclimatées à l'acide sulfureux | 
Une brochure de 84 pages sur l'emploi des levures pures sélectionnées, y 
les résultats obtenus aux dernières vendanges et depuis plus de 15 ans, est : 
envoyée gratuitement sur demande adressée à : # 


G. JACQUEMIN he 


Directeur de l'Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles 


de MALZËVILLE, près NANCY (Meurthe-et-Moselle) 


NL Mad ne 1 ‘ " fe K £ 


{ k és 


CHEMIN DE FER DU NORD 


/ 


Paris-Nord à Londres (via Calais ou Boulogne). Cinq services rapides quotidiens 
dans chaque sens, voie la plus rapide, Service officiel de la poste (via Calais). — La : 


) : gare de Paris-Nord, située au centre des affaires, est le point de départ de tous les grands 
4 express européens pour l'Angleterre, la Belgique, la Hollande, le Danemark, la Suède, 
: la Norvège, l'Allemagne, la Russie, la Chine, le Japon, la Suisse, l'Italie, la Côte : 
; d'Azur, l'Egypte, les Indes et l'Australie. 

É Voyages internutionaux avec Winéraires facultatifs. À effectuer sur les divers grands 
ÿ réseaux français et les principaux réseaux étrangers. Validité : 60 à 120 jours. 

' Fêtes de l'Ascension, de la Pentecôte, du 14 Juillet, de l’Assomption et de Noël. Déli: 
E vrauce de billets d'excursion à prix très réduits pour Londres et Bruxelles. 


Fêtes du carnaval, de Püques, de l' Ascension, de l& Pentecôte, du 14 Juillet, de l'Assomp: 
tion, de la Toussaint et de Noël. Prolongation de la validité des billets d’aller et retour 
ordinaires. | 


| 4 jours en Angleterre du vendredi au mardi (jusqu’au 29 mars 1908). Billets d'aller et 
. retour de Paris à Londres à utiliser dans les trains spécialement désignés : 4re classe, 

72 fr. 85 ; 2° classe, 46 fr. 85; 3e classe, 37 fr. 50. Aller : Vendredi, samedi ou dimanche: 
; Retour : Samedi, dimanche, lundi ou mardi. 


3 _ Cartes d'abonnement belges de 5 et 15 jours. — Délivrées par toutes les gares et sta- 
J 5 R PT 2 

- tions du réseau du Nord, donnant droit à un voyage aller et retour sur les lignes fran- 
| çaises et libre parcaurs sur tous les réseaux belges. 

| | ee 


; Chemins de fer de Paris-Lyon-Méditerranée. — La Compagnie met en 

marche tous les jours, sauf le dimanche, à partir du # novembre, le train de jour à 

marche très rapide dit «Côte d'Azur rapide» desservant le littoral de la Méditerranée.— 

Trajet de Paris à Nice en 13 h. 50. Ce irain est composé de voitures de 1" classe (sans 

supplément), de lits-salons, d'une voiture-salon et d’un vagon-restaurant. Il ne prend 

de voyageurs qu’à Paris pour Marseille et au delà à l’aller ; de Vintimille à Marseille 
que pour Paris aw retour. Nombre de places limité. On peut retenir ses places 

d'avance moyennant un supplément de 2 francs, pour : le train d’aller : à la gare de 

Paris et aux bureaux de ville, 88, rue Saint-Lazare ; 6, rue Sainte-Anne; 45, rue de 
Rennes; le train de retour : aux gares de Menton, Monte-Carlo, Nice, Cannes, Toulon 
et Marseille. 


M. Lacoste, bien connu par son Auxerrois- 3 
Rupestris, a créé, en prenant ce plant de L. © ISEAU BLAN CG 
base, une série de producteurs directs appelés & à 
Hybrides Lacoste. Le plus précieux de tous est l'Oiseau blanc, à cause de la rareté, ou à 
plutôt, de l'absence de bons producteurs directs de cetite couleur. 
| OISEAU BLANC (Aux.-Rup.*<Vinifera complexe). Port érigé, grande vigueur, raisins k 
moyens, 4,5 sur chaque courson; fruit très sucré. goût exquis, pulpe fondante, excellent pour 
la cuve et pour la table, Maturité: première époque. à 
OESE AU ROUGE (Aux.-Rup.>»x<Cot de Gahors). 1° époque ; extrêmement vigoureux, très à 
productif, vin rouge vif, 14 degrés; cépage grand avenir, absolument indemne dans milieux ? 
très contaminés. ; 
OISEAU BLEU (Aux.-Rup. Malbec). 2 époque ; grappe compacte ; déjà très avantageu- | 
sement connu; grande quantité de bois pour la vente. Surnommé le Rustique des rustiques. À 
AUXERROIS-RUPESTRIS LACOSTE. De plus en plus apprécié en France et à E 
étranger. Remarquable surtout par son vin qui égale celui de nos meilleurs cépages. | 
N. B. — 10 L'OISEAU BLANC na été mis en vente qu'en 1905-1906, et seulement en} 
pieds racinés : aux acheteurs de se méfier des faux O@. B. — 2° Tous nos hybrides sont k 
résistants au phylloxéra et aux cryptogames, et leur vin garanti exempt de fox. 
C5 PRIX TRÈS MODÉRÉS pe 
M. HENR: LACOSTE, Domaine de Campastié, par PUY-L’EVÈQUE (LOT) 
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MALE NS Dors PSE pes ÆJIIEZ 


REVUE: DE! MrmiGrgrumREz — No 7%, 42 Novemlre 97. 


CHEMIN DE FER D'ORLÉANS Fe pe 

L'hiver à Arcachon, Biarritz, Dax, Pau, etc. — Il est délivré par les 
gares et stations du réseau d'Orléans pour Arcachon, Biarritz, Dax Pau, et les autres 
stations hivernales du midi de la France : 1° Des billets d’aller et retour individuels 
de toutes classes avec réduction de 25 0/0 en {'e classe et 20 0/0 en 2e et 3e classes; 
2° Des billets d’aller retour de famille de toutes classes comportant des réductions 


variant de 25 0/0 en 1re classe et de 20 0/0 en 2e et 3e classes pour une famille de 
2 personnes, à #0 0/0 pour une famille de 6 personnes ou plus, 
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GREFF RS De. DE J. DARENNE | 


Machines exécutant tous les genres degreffesusi-p | 
tés et servant à l'exécution des greffes sur place. GREFFES ANGLAISES 
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£& DIPLOMES D'HONNEUR. — ®QË PRE MIFRS PRIX 
HORS CONCOURS. — MEMBRE DU  \ URY. 
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de greffage. 


sélectionnées. 
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Matériel complet pour atelier 


J, DARENNE © een A ere 


catalogue illustré sur dem. — On dem. Représentants 
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VENTE Dour 


TRAITÉE DE VIN IFICATION 


Médaille d'Or de la Société des Agriculteurs de di 44 fiqures dans le texte 


PAR RAYMOND BRUNET PA b0 BUREAUX DE LA REVUE 
FR. 


Ingénieur agronome, Prop'e-Viticulteur Paris, 4, Rue Le Goff (Ve) 


— A0 Médailles et Diplômes 


BOUILLIE 


INSTANTANÉE 
SUPÉRIEURE 


la plus riche 
la plus adhérente. 


| HUILERIE SAVONNERIE 
IMPORTATION J.-M. PERRIN EXPORTATION 


— A SALON (PROVENCE) 

| Huiles d'OLIVES : F. 2 00; 2 25; 2 50 ; 2 75 le kilo; 
< id. blanches : F. 1 40 ; 1 50 ; 1 60 le kilo; 
(Savons blancs : F. 0 65; O0 70 ; O 75; O 80 le kilo. 


Prix spéciaux pour le gros et le demi-gros à partir de 50 kilos ; Applicables aux Syndicats, Sociétés 

coopéralives, etc. Commandes d'essai en estagnons postaux de à et 10 kilos sans augmentation de pris. 

Prix-courant détaillé sur demande. — Paiement: 60 jours, net ; 30 jours, 2 % d'escompte; 
par mandat-carte en faisant la commande, 4 %. 


À abs MES SÉRIEUX DEMANDES ERA CALE — SITUATION GARANTIE 


| Prix de Détail 


| nd É " Ÿ Lo 15 ve >> AN AE > Leg 


SHGRUS CHIMIQUES DE SAINT- COBAIN 


«6 Société anonyme au capital de 60 millions ” à 
PPT PP PTT LL PS pa 


Formules spécialement dosées pour la Vigne $ 


K S'adresser à la DIRECTION COMMERCIALE DES PRODUITS 4& MIQUES DE ST-GOBAIN Q 


@ 1, Place des Saussaies. — PARIS (VII!° Arrond.) & 
HYEX LRVEOLRTRTR TE LOT LOT LOTR LETTRE L LL ÉLELE LE 


CLERMONT ET QUIGNRARD 


MAISON RECOMMANDÉE, FONDÉE EN 1825 


USINE : AVE BUREAUX : 
à Saint-Denis (Seine) 180, rue de Turenne, FRE 


GÉLATINE ui LAINE 


Pour 2 Olarification des Vite et pe Meur Cidres, na etc. 


TABLÉTTES. POUDRE SOLUTION 


(Tablettes marquées LAINÉ (Poudre LAINÉ) (Gélatine LAINÉ liquide) 
Solubles à chaud seulement Soluble dans l’eau froide Soluble dans l’eau froide 
PRIX $ €} FR. LE KILOG. . PRIX Î ® FR. LE KILOG. PRIX 5 FR. LE LITRE 
£n Paquets de 500 gr. et de 250 gr. En Bidons dé 500 gr. En Flacons de 1 litre 
Ænvir. 20 tabl. pour 50 hectolitres (20 doses pour 50 hectolitres) 7? (20 doses pour 50 hectolitres) 
REMARQUES — Chaque paquet (enveloppe bleue,cachet rouge) bidon ou flacon doit être scellé : ° Avec une 
étiquette portant la marque de fabrique ; 2° avec le timbre de garantie de l'Union des fabricants. 
Rem.ef esc. suivant quantités sur Prix forts. | N.-B. —S'adr. à La Maison de la part de la REVUE DE VITICULTURE 


(2 litres pour 1 kilo) 
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ÉD TE, SALOMON 


2 
[4 
ë 2 de Ur OFFICIER 
. k A] 7 G DE LA LÉGION D'HONNEUR 
Z7, CES ce 
1 AZ 
PRÈS E. SALOMON & FILS 5°, Su” 
74 @, 
4 er THOMERY (S.-et-M.) — FRANCE 
CAC 2 ® Culture et multuplication de tous les cépages mondiaux connus 
20297 de cuve et de table. 
CAT LES SEULES PÉPINIÈRES VITICOLES FRANÇAISES 
: D: SITUÉES EN PAYS NON PHYLLOXÉRES. Le BLACK 
Ur ROT n'a jamais été signalé en Seine-et-Marne. 


REX 7 
no es Ca #1 é Authenticité et SÉLECTION absolument garanties 


À jt Catalog NÉE UE ad ie général et Prir-courant envoyés franco. 


7 GRANDS PRIX 
AR ANVERS 1885 -— PARIS 1889 gt 1900 — LIÈGE 1905 — MILAN 1906 


REVUE DE VITICULTURE. — Ne 726, 14 Novembre 1907. 2 
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LA 


- LE CRU DES CHEMINIÈRES 


LA SITUATION. — LE VIGNOBLE. 


LA SITUATION. — À quelques kilomètres de Castelnaudary, autour de l'immense 
parc des Cheminières où M. le sénateur Mir a réuni, sous des aspects si arlisti- 
ques et si variés, les mille agréments dont l'art de jardins peut enrichir une 
propriété de luxe, toute une couronne d'exploitations et d'industries rurales, 
dues à sa constante inatiative et à son amour des champs, peuvent être citées 


_ comme exemples intéressants d'entreprises agricoles. 


L'élevage du bétail, l'engraissement des bovidés, l’industrie laitière, auxquels 
il a appliqué tous Le progrès de la science tique lui ont valu la prési- 
dence de la Société nationale d'alimentation rationnelle du bétail. Ses cultures 
fourragères utilisent les eaux d’égout de la ville de Castelnaudary. Ses champs 
de céréales contribuent à alimenter une minoterie modèle qui prend sa force 


sur une chute du canal du Midi et qui fait usage des appareils les plus nouveaux 


et les plus perfectionnés. Un petit établissement de pisciculture montre aux 
visiteurs que les truites arc-en-ciel et les ombles-chevalier se multiplient parfai- 
tement dans des eaux qui atteignent 25 degrés l'été. Une installation de ruches 
modernes disséminées dans le parc produit 500 kilos de miel par an. Enfin un 
superbe vignoble a été créé de toutes pièces et une industrie extrêmement 
intéressante de production de vins mousseux y a été jointe. CUVE 

C'est le vignoble et la vinification des Cheminières que je désire faire connaître. 
C’est un crû nouveau qui voit le jour et dont on peut apprécier dès aujourd'hui 
la valeur et les qualités. Tout autre que M. Mir eût piteusement échoué. Il n’est 
pas douteux que le privilège de la fortune etles grandes relations dont il dispose 
ont été les artisans du succès recueilli; mais ils ont été guidés par un esprit 
d'initiative toujours en éveil et par une persévérance obstinée qui mérilent 
d'autant plus d'éloges que toutes les difficultés semblaient s'être accumulées pour 
faire échouer l’entreprise. L’inclémence du climat, le sol défavorable aux vignes 
américaines, les écueils dans la vinification, les difficultés de la vente et des 
débouchés Saraissaient s'être donné rendez-vous pour barrer le RE de la 
réussite. 

C'est à ce Lilre et comme AE on de choses, autant que pour les qualités remar- 


Lo quables des vins mousseux qu'on y obtient, que l’histoire du vignoble et du 


Grand Crêmant des Cheminières mérite d’être contée. 


LE viexogce. — Le vignoble des Cheminières affecte la forme d’un fer à chéval: 


… irrégulier; il est établi sur les flancs d'une colline de molasse miocène, formation 


connue sous le nom de molasse de Castelnaudary. Il comprend deux parties bien 


ee - mn: 
… distinctes. 


: . = x £ < 
La partie la plus ancienne s’étage en cordons parallèles sur une pente exposée 
au midi, au-dessus de la voie ferrée de Cette à Bordeaux; elle est encadrée par 


, 


538 LUCIEN SEMICHON. — LE CRU DES CHEMINIÈRES 


RTS 
2 LP TEEN BL à 


les bouleaux et les charmes du parc voisin et par les rangées de chênes truffiers 
qui couronnent le coteau. La molasse gréseuse et calcaire y a donné naissance 


à un sol assez souple en parlie recouvert par les alluvions de la plaine voisine. 
Les plants américains y prospèrent assez bien; notamment les Rupestris et les 


Riparia-Rupestris y donnent toute satisfaction. 

C'est dans cette partie du vignoble que M. Mir a fait son école de vigneron. 
La région de Castelnaudary se trouve en effet à la limite extrême pour ne pas 
dire en dehors de la région vraiment viticole du bassin de l’Aude, et ila fallu 
fixer par de patientes expériences quels sont les pres qui y rénsss ht le 
mieux. 

, Le plus grand obstacle à la culture des variétés méridionales réside dans les 
conditions climatériques du peu On ne se trouve plus ici sous l’action du climat 
sec et chaud du bas 


Languedoc. Le col 
de Naurouze est à 
quelques  kilomè- 
tres, les dernières 


res se dressent en 


la Montagne Noire 
couronné de forêts. 
Les nuages arrêtés 
par cette barrière 
de montagnes boi- 
- sées y déversent des 


pluies abondantes 


Fig. 75. — Château des Cheminières (Façade du Nord). qui alimentent les 
réservoirs naturels 

ou arlificiels dans lesquels le canal du Midi vient puiser ses eaux. Toute la région 
environnante participe des effets de celte situation : les pluies sont fréquentes, 
l'état hygrométrique de l’air et la nébulosité sont très élevés et l’action solaire 
se trouve ainsi tamisée et singulièrement réduite en luminosité et en calorique. 
Ilen résulte que la plupart des cépages du Midi, de la Provence, des Côtes du 
Rhône et du Beaujolais n’ont pas trouvé ici 1e conditions favorables de leur 
pays d'origine, et même parmi les cépages du Bordelais et du Sud-Ouest, bien 
peu ont donné des résultats satisfaisants. Avec la chaleur douce de l'été et 
l'humidité souvent persistante, les maladies cryptogamiques prennent en outre 
une extension rapide; la lutte contre l'Oïdium, le Mildiou et la moisissure des 


raisins en devient bien plus pénible et il a fallu choisir les variétés les plus 


résistantes aux attaques de ces cryptogames. 

Pour ces diverses causes, les Aramons et les Carignans, la Petite Syrah, le 
Cinsaut, le Morastel, le Petit Bouschet et l’Alicante Bouschet ont été peu à peu 
abandonnés. Il en a été de même de la plupart des cépages du Sud-Ouest. Les 
Gamay donnent très peu, les Grenaches prennent la maladie d'Oléron. Presque 


seul parmi les raisins rouges, le Grand Noir de la Calmette donne à la fois du 


rendement et une certaine qualité. 
Mais une observation très curieuse et d’une importance capitale est venue 
changer complètement la direction des essais et les a fait aiguiller vers une voie 


face ‘du massif de 


croupes des Corbiè- 
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Pcondé, Tandis que les cépages à fruits colorés mürissent péniblement et pro- 
duisent des vins peu alcooliques et assez communs, les raisins blancs au cou- 
traire mürissent, tardivement il est vrai, mais complètement, donnant d’excel- 
lents vins de 10 à 11 degrés d'alcool. Parmi eux la Clairette a été particulièrement 
remarquée tout d’abord. M. Mir l’a multipliée sur quelques hectares. Ce cépage 
de qualité donne avec des soins appropriés de très bons rendements; sa grappe 
lâche, à grains espacés, se prête admirablement à la pénétration des poudres et 
des liquides anticryptogamiques et présente des difficultés plus grandes à la 
propagation des moisissures du raisin si préjudiciables et si redoutables dans 
les automnes pluvieux. La conduite des vignes de Clairette en cordons à taille 
longue, suivant le procédé de Royat, accentue encore ce caractère en produisant 
une élongation de 
la grappe et l'aéra- 
tion, mieux ména- 
gée, est-elle aussi un 
élément de lutte 
contre les maladies 
que l’on redoute. 
Le résultat de 


sai pouvait se résu- 


Les cépages rou- 
ges, sauf le Grand 
Noir de la Calmette, 
viennent assez mal; 
au contraire les vi- 
gnesà raisins blancs Fig. 16. — Château des Cheminières (Facade du Midi). 
donnent des pro- 
duits savoureux et abondants. Entre deux cépages, l’un rouge, l’autre blanc qui 
donnent dans le Narbonnais des vins de même richesse alcoolique, on trouve ici 
une différence d'environ 2 degrés en faveur des variétés à raisins blancs. 

La situation des Cheminières se présente donc comme éminemment favorable 
à la production des vins blancs. 

Dès lors, M. Mir avait trouvé le bon chemin et il entreprit immédiatement la 
plantation de l’autre moitié de son vignoble actuel. 

Cette portion pius jeune, qui comprend 925 hectares, s'étend en pente 


- douce depuis les massifs du parcet les chênes truffiers qui de prolongent en haut 


du mamelon jusqu'aux lignes de platanes qui bordent le canal du Midi; elle est 
exposée au soleil levant. Mais ici de nouvelles difficultés se présentaient. La 


_désagrégation de la molasse a donné un sol beaucoup plus calcaire ; sa couleur 
… gris foncé,relevée par les fragments plus clairs issus de la roche voisine,rappelle 
… l’aspectdesterres de la grande champagne de Cognac et la richesse en carbonate 


de chaux l'en rapproche aussi. Il a fallu rechercher des porte-greffes américains 


qui puissent s'adapter à ce terrain et ce jeune vignoble est devenu.à cet égard,un 


champ de démonstration très instructif. Sur une petite surface on a planté à titre 
de comparaison le Rupestris du Lot qu'il faut défendre contre la chlorose, mais, 
à la suite et sur de larges étendues, le 1202 et les hybrides de Berlandieri 157-11 
et 420-A montrent chacun leurs qualités respectives. Tous les trois sont assez 


= 


540  ADRIEN BERGET. — RÉSISTANCE AU ROT ons | ne 


fructifères et résistent bien à la chlorose, mais 420-A accuse nettement une 
avance.de maturité dont il n’est pas nécessaire de souli gner les avantages. 

M. Mir avait pu apprécier chez lui, à côté de la Clairette, d'autres variétés à 
raisins blancs remarquables par leur production et par la qualité de leur vin. 
Parmi elles, le Saint-Émilion ou Ugni blanc occupait une place de choix : ce 
cépage résiste suffisamment aux maladies, sa grappe assez claire s'aère bien, 
son vin est abondant, aussi fruité et aussi alcoolique que celui de Clairette et en 
outre beaucoup plus neutre. Il résolut de planter la plus grande partie de son 
nouveau vignoble en Saint-Émilion, se réservant, sur le reste, de suivre l'évolu- 
tion, d'autres cépages intéressants, tels que le Pinot noir, te Chardonnay, le 
Chenin blanc, le Muscadet, l’Aligoté, le Listan, le Loin de l'œil, le Mauzac, le 
Sémillon, le Crucheu, etc. Les plants les plus divers de la Champagne, de la 
Loire, de la Bourgogne, de l'Espagne, de Gaillac, de Limoux, du Bordelais, etc., 
vont ainsi montrer leur savoir-faire dans ce nouveau chantier. 

Les soins de culture sont méticuleux et constamment améliorés. Ici, comme 
dans la première partie du vignoble, les vignes sont conduites en cordons à la 
taille de Royat. Un essai intéressant se poursuit actuellement : sur quelques 
rangées on a couché un sarment en terre, laissant se développer aux nœuds de 
nouvelles pousses qui donneront de jeunes souches espacées de 30 à 40 centi- 
mètres, les autres ayant été supprimées. Cette opéralion, qui a été pratiquée déjà 
en Champagne et sur quelques coteaux de la Loire, a pour effet d'obtenir une 
plantation plus serrée, donnant des raisins plus sucrés et par conséquent des 
vins plus alcooliques. Il serait trop long de rapporter les essais sur l’effeuillage, 
sur le pincement. Cela suffit à montrer qu'on cherche à fixer par l’expérience 
tous les détails de la culture dans le but constant d'améliorer la qualité. 


(A suivre.) : | LUCIEN SEMICHON, 
Ingénieur agronome, / 
Directeur de la station œnologique de l'Aude. 


RARES NO GRDEE ARC DETENTE LL 


RÉSISTANCE COMPARÉE DE DIVERS CÉPAGES VINIFERAS AU ROT GRIS 


À ce propos, un enseignement utile et décisif ressort avec une évidence incon- 
testable de l'invasion de 4907. C'est qu'iln'y a aucune corrélation entre la sensibilité 
des cépages au Mildew de la feuille et à celui de la grappe. A faut bien se rendre 
compte que chacune de nos variétés de vignes a un état de réceptivité diffé- 
rent, mais que, pour chacune d'elles en particulier, cet état n’est pas général et 
affecte inégalement leurs différents organes, jeunes rameaux, feuilles adultes, 
fleurs et fruits à leurs différents états de grosseur. 

_ 1° Nous avions déjà signalé dans notre étude de 1898 le cas de certains 
cépages comme la Tantovina précoce (en réalité, le Honigler de Hongrie) (4) qui 
ne sont vraiment sensibles au Mildew de la feuille qu’à certains moments de leur 
développement foliacé, pour celui-ci quand les jeunes feuilles sont à moitié de 
leur développement normal. Plus tard, la cuticule s’étant considérablement 


épaissie, comme en témoigne l'aspect brillant du feuillage, la résistance du feuil- | | 


lage dépasse de beaucoup la moyenne de celle des Viniferas. Parmi les plus 
résistants de ceux-ci la Muscadelle, l'Argant et le Lasca, paraissent aussi passer 


. (4) Voir numéro du 25 juillet 1907. 


L] 


- Tressots, Rieslings, Tressalier ou Sacy, Joubertin, Madeleine royale, Sylvaner, 
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_ par des états analogues. C’est ainsi que cette année, ce dernier, indemne 


d'habitude, a pour la première fois chez nous porté sensiblement du Mildew 
malgré les sulfatages normaux. Certains hybrides paraissent aussi passer par 
cet état de réceptivité passagère. Par exemple, le Seibel 156, demeuré indemne 
dans une de nos vignes de plaine où le Mildew n'est apparu que plus tard, a 
été assez sérieusement maltraité par lui en un sol mieux exposé et malgré 
deux sulfatages aux mêmes époques. 

2° Mais ce qui esttrès important et doit nous faire modifier complètement les 
notions antérieures sur la résistance au Mildew, c’est que nombre decépages ont 
une sensibilité à cette affection très différente selon qu’elle porte sur leurs feuilles 
ou leurs fruits. S’en tenir à un Jugement global et général comme on l’a fait jus- 
qu'ici, c'est s'exposer à porter sur maints cépages des jugements téméraires 
alors que, dans la pratique, ils peuvent rendre dans certains milieux des services 
spéciaux appropriés à leurs conditions propres. A ce sujet, nous avions songé à 
établir un tableau où chacun des 400 variétés de nos collections de Pontailler aurait 
figuré avec un coefficieut d'appréciation de sa double résistance: 1° au Mildew 
de la feuille ; 2° à celui de la grappe. voire même encore au Rot brun, quand le 
fruit est attaqué à demi ou trois quarts de grosseur. Mais ce tableau, dans son 
apparence de rigueur, aurait pu n'avoir qu'une signification particulière acciden- 
telle et en grande partie fantasmagorique. Nous préférons nous en tenir à quel- 
ques exemples très apparents et soigneusement vérifiés ailleurs en des collec- 
tions très éloignées de la nôtre, mais également atteintes en 1907, celles de 
MM. Roy -Chevrier, au Péage, et Vermorel, à Villefranche. 

À un point de vue plus complexe, quatre catégories apparaissent très nette- 
ment dans la sensibilité des cépages au Mildew, sans rien préjuger de différences 
semblables et possibles quant aux particularités de leur sensibilité à d’autres 
cryptogames, Oïdium, Rot blanc ou Black Rot. 


À. — Celle des variétés qui sont à peu de chose près également affectées par le 
Mildew sur leurs feuilles et leurs fruits. Tel nous paraît le cas de notre variété bour- 
guignonne la plus usuelle, le Gamay, dont les variétés teinturières se sont révé- 
lées partout plus sensibles que celles à jus blanc,et ce, en proportion de la colora- 
tion de leur feuillage et de leur fruit,le Fréau étant naturellement le plus atteint. 
Nous croyons aussi pouvoir ranger dans cette catégorie les Portugais, Kniperlé, 


_— 


Meslier doré, Teinturier du Cher, Petit-Bouschet, Ezerjo,Tantovina vraie, Jonvin, 
Corbeau, Etraire, Verdelho, Mondeuse, etc. 


B.— Catégorie des plus importantes au point de vue pratique, celle des varié- 
Lés plus résistantes par leurs fruits que par leur feuillage. Comme l'expérience a 
révélé qu'il est plus facile de protéger celui-ci que les autres, il doit en résulter 


pour nombre de ces variétés une meilleure appréciation pratique, proportionnel- 
_ lement à l’accentuation de cette différence. Or elle peut être considérable et 


aller jusqu’à l'immunité pratique des fruits, qualité primordiale en certains 
cas. 

Progressivement, nous pouvons ranger dans celte catégorie notre Aligoté, très 
sensible sur son feuillage, proportionnellement moins sur ses fruits, l’Aubin de 
Lorraine,les Chenin blanc, Malvoisie dorée, Roussaou, Frankenthal, Meslier Saint- 
François, Castets, le Gougenot récemment ue ici H), les HR clos Rastignier 


(4) Numéro du 30 août 4906. 


ou Précoce de none Muscadelle, Bolbaiper: Hamvas, Pratttealies Bianchetto, 


Saint-Pierre-de-l Allier, Précoce Pulliat etc. Mais les deux exemples 1e plus tab. 
pants et les plus clones sont assurément ceux des dde etde la 
Putzcherre. 


Les Veltliners, cépages assez nombreux et variés, constituent no Nétitublé | 


famille dont nous donnerons prochainement la monographie. Le plus connu en 
France est le Veltliner rose précoce ou Malvoisie rose du P6. Tous sont caracté- 
risés par une grande sensibilité de leur feuillage au Mildew, portée à l’extrème 
chez le dernier type. De tous nos cépages, la Malvoisie rose est, en effet, la plus 
sensible à cette affection à tel point qu’elle nous servait d’avertisseur du Mildew 
et que régulièrement nous lui faisions donner à chaque traitement, un double 
sulfatage à quelques jours d'intervalle. Or, ce cépage, comme tous les Veltliners; 
quoique sérieusement atteint sur son feuillage, avait conservé tous ses fruits après 

l'invasion du Rot gris et nous ayons pu le vendanger intact sans aucune trace 


de coulure pathologique. Il en fut de même pour toutes les autres variétés de 


cette famille et le Hans, leur parent, et ce, au milieu d’une foule d’autres cépages 


dont la récolte était anéantie. Cette remarque doit donc modifier notablement le f 


jugement pratique à porter sur cette famille, qu’elle réhabilite ainsi pratiquement 
dans une large mesure. 

Pour la Puizcherre, cet Aramon du Nord que nous avons signalé ici et dans 
l'Ampélographie, comme le pissevin le plus régulièrement fertile de nos cépages 
blancs, sa résistance absolue au Rot gris, était encore plus apparente. Nous 
la possédions sur plusieurs points, notamment au centre d’une collection de 
Pinots blancs 'qui ne put être sulfatée à temps, au début de juillet, en raison 
des pluies qui interrompirent l'opération. Dès la reprise du beau temps, une 
attaque de Mildew si violente s’y déclara que toutes les feuilles poussées depuis le 
premier sulfatage de juin et ‘tous les fruits furent emportés. On aurait en vain 
cherché une grappe sur les 30 ares de ces Pinots, flétris comme par un 


incendie. Et pourtant, juste au milieu d'eux, 100 pieds de Putzcherre, également 


criblés de Mildew sur leurs jeunes feuilles, conservaient complètement intacte 
eur belle couronne de gros fruits serrés, qui arrivèrent quand même à maturité. 
Partout ailleurs et chez M. Roy-Chevrier, la Putzcherre, dont le feuillage tomen- 
teux à besoin d’être régulièrement traité contre le Mildew, restait également 
indemne de Rot gris. Elle est donc un exemple bien typique de ces variétés dont 
les fruits ont une résistance que ne possède pas le feuillage. Cette indemnité 
particulière s'étendrait-elle aussi au Black Rot? C’est ce dont nous ne saurions 
préjuger en dehors de toute expérimentation dans le Sud-Ouest. Mais on conçoit, 
dès lors, l'intérêt de cette vérification, car la Putzcherre, dont l’époque de matu- 
rité concorde tout à fait avec celle des cépages de cette région, serait alors le 
substitut tout indiqué de la Folle blanche, qu'elle dépasse sensiblement en 
vigueur, volume des fruits et régulière fertilité. 


C'. — Inversement, à côté de ces variétés plus résistantes au Rot gris qu'au 
Mildew ordinaire, apparaît la classe de ceux qui sont plus sensibles à cette affection 
sur leurs fruits que sur leur feuillage. Au premier rang, il faut, sans conteste, placer 
les Chasselas qui, cette année, avaient pourtant, en Bourgogne, perdu la quasi- 
totalité de leurs mannes à la floraison, tout en conservant la plus grande partie 


de leur feuillage. En pleine vigne, la récolte de cette variété fut, cette année, 


complètement nulle, malgré tous les sulfatages. Cho$e curieuse, la es EU de nos 
raisins de table semble devoir rentrer dans cette catégorie. Nous avons pu faire 


14 


4 une ire analogue pour rites Malingre, Giernéolat, Muscats Lierval et Saint- 
_ Laurent, Noir de Marseille, Bellino, Phoun Prié Diane. Bicane, Feher Som, etc. 
Parmi nos raisins de cuve ou de pressoir, mais à un dote de Lee moins 

_ accentué, il semble qu'on puisse placer tous les Pinots, le Limberger, le Char- 
donnay, le Savagnin et surtout notre Welon ou Muscadet et le Durif, les plus 

._  maltraités d’entre eux sur leurs fruits quand leurs feuillages n'étaient que 
moyennement atteints. Mais il n’en faut pas inférer comme on le faisait en Bour- 

_ gogne que les variétés blanches sont plus sensibles au Rot gris que les rouges. 
Cela n'est yrai que de nos variétés particulières et beaucoup aussi parce que 
telles d’entre elles, comme le Melon, n'y sont généralement cultivées qu’en plaine 
dans les sols frais où les cryptogames se développent plus volontiers. Mais, si 
l'on y cultivait concurremment aux Gamays des variétés assez résistantes 
comme la Muscadelle ou la Raisaine, le rapport de FHPRAIEOE eût été toul à 
fait renversé. 


D. — Entin, étant donné que les fruits eux-mêmes n'ont pas la même récep- 
tivité à leurs différents états de grosseur, il semble bien qu'on puisse encore 
distinguer parmi nos cépages la section de ceux qui, passablement résistants au 
Rotgris, nelesont plus au Lot brun, quand les grains ontatteint moitié àtrois quarts 
de leur grosseur. Tel nous a semblé être, dans une cerlaine mesure, le cas des 
Gouais, Muscat fleur d'oranger, Bourgeois bleu ou Elben blanc et surtout, parmi 

_ les Américains, du vieil Othello qui, resté indemne en juillet, fut dans plus d’un 
vignoble sensiblement attaqué en août. Mais la sécheresse de l'été, qui contrasta 
si fortement avec | humidité du printemps et des premiers jours de juillet, ayant 
fortement enrayé le développement du Mildew, la sensibilité au Rot brun n’a pu 

- se révéler que sur quelques cépages particulièrement sujets, comme ceux-ci. Il 

faut ajouter d’ailleurs que cette forme de Mildew parait moins à craindre que 
les autres en raison de ce fait qu à l'époque où elle se produit les sulfatages sont 
toujours opérés et la défense par le cuivre mieux assurée. 


ADRIEN BERGET. 
——————— ————————————————" h}——_————— "—— —— 


.  RECHERCHES SUR LES LIQUIDES ORGANIQUES A MOUSSE PERSISTANTE 


Certains liquides organiques donnent, par l'agitation, une mousse persistante, 
Cette propriété physique ne paraît pas avoir été étudiée d’une façon approfondie. 
IL n'existe même aucun vocable exprimant cette propriété spéciale, et l’on est 
… obligé de se servir d'une périphrase assez longue pour la désigner, ce qui 
…. devient très incommode lorsqu'on doit la pie un grand nombre de fois. 
C'est pour cela que j'ai créé le mot: Aphrosité(de dopès, écume), ainsi que ses 

dérivés : l’aphrométrie, et l'adjectif : aphreux, aphreuse. 

- L'aphrosité est la propriété inhérente à certaines substances de produire une 
- mousse persistante par l'agitation. Les substances aphreuses par excelience sont 
les substances albumineuses végétales et animales. Une substance ou un liquide 
… estd autant plus aphreux qu'il produit une mousse plus forte, persistant plus 
… longtemps après agitation. 

…. Laphrosité d'un liquide peut être mesurée ; j'appelle degré aphrométrique w 


? UE SEXE 
d’un liquide le quotient RÉF À étant le nombre de cenlimètres cubes de liquide 


# 
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nécessaire pour maintenir dans 100 centimètres cubes d'eau une mousse per- 


sistant pendant une demi-heure, après une agitation d’une minüte, montre en 
main. 

La substance aphreuse paraît se composer en grande partié de corps insolu- 
bles ou très peu solubles dans l'eau saturée de sel marin. Il suffit de säturer 
l'urine de sel marin et de filtrer pour obtenir un liquide d’un degré aphrométri- 
que beaucoup plus faible. Une urine diabétique de densité 1,040, dont le degré 
aphrométrique était de: 


À — 0c,. cube 4; d'où = — 250 


saturée de sel marin et filtrée, ne donnait plus que : 


A = 10 cCube 8: d'où D — 153 DS 


Cette insolubilité des substances aphreuses dans les solutions de sel marin 
paraît être une propriété générale, car je l’ai retrouvée dans les liquides 


‘aphreux les plus divers. Un vin saturé de sel filtré a un degré aphrométrique 


plus faible qu’à l’état naturel ; il en est de même pour les bières ; j'ai constaté 
qu’il en est de même pour les teintures pharmaceutiques. 

Les appareils nécessaires à la détermination du degré aphrométrique sont 
des plus simples et se trouvent dans tous les laboratoires; ce sont : 


1° Douze flacons ou fioles de pharmacie d'u une Hart de 150 centimètres 
cubes ; 

2 Deux éprouvettes à pied et à bec, l’une de 100 centimètres cubes, l’autre de 
20 centimètres cubes ; 

3° Une burette à Robe de 10 centimètres cubes, divisée en dixièmes de cen- 
timètres cubes et son support ; h 

4 Une pissette de 2 litres; 

5° Une capsule de porcelaine de 250 centimètres cubes, servant de bain-marie: 

6° Une capsule de verre de 100 à 150 centimètres cubes; 

7° Un petit fourneau à pétrole ou à gaz. 


La technique est des plus simples dans la majorité des cas. On verse, dans le 
flacon de 150 centimètres cubes, un certain nombre de centimètres cubes du 
liquide dont on veut connaître le degré aphrométrique ; on complète 100 centi- 
mètres cubes avec de l’eau ; on agite pendant une minute, montre en main, et on 
laisse reposer. Suivant que la mousse a disparu avant la demi-heure ou qu'elle 
persiste plus d’une demi-heure, on recommence l'expérience en augmentant ou 


_ diminuant le nombre de centimètres cubes. Lorsqu'on a obtenu les deux nom- 


bres consécutifs de centimètres cubes entre lesquels se trouve compris le nom- 
bre À, si l’on a besoin d’une exactitude plus grande, on se sert de neuf fioles, 
dans lesquelles on introduit le nombre trouvé de centimètres cubes minimum 
plus 14, 2, 3, 4, 5... 9 dixièmes de centimètre cube ; on {complète le volume à 
100 centimètres cubes, et l’on agite en notant l'heure devant chaque fiole. Au 
bout d’une demi-heure d'attente, on prend comme degré aphrométrique la fiole 
qui a encore un peu de mousse sans solution de continuité à la surface. 

Dans le cas des vins et des liquides alcooliques, la liqueur acétique n’est | 
d'aucune utilité; les acides ne paraissent pas, eneffet, exalter la propriété de 
mousser dans les liquides albumineux d'origine végétale. 


ce 


J'ai donc Due constamment l’eau comme liquide aphrométrique ; l’eau 


distillée donne des résultats plus nets, mais l’eau ordinaire m'a toujours paru 


suffisante dans la pratique courante. 

Pour les vins et les liquides alcooliques, on est amené à déterminer deux 
degrés aphrométriques : 1° le degré aphrométrique du liquide à l’état naturel; 
2 le degré aphrométrique du vin privé d'alcool par évaporation au tiers et ra- 
mené à son volume primitif. Les deux degrés diffèrent notablement, car l’alcool 
diminue très sensiblement le degré aphrométrique. J'ai remarqué que la diffé- 
rence entre les deux degrés aphrométriques est d'autant plus grande que les 
vins sont de plus mauvaise qualité. Dans les vins vieux de bonne qualité, dont 
le degré alcoométrique ne dépasse pas 10 à 11, la différence est presque nulle. 

. La substance aphreuse des vins provient, pour la presque totalité, de la pelli- 
cule du raisin ; ainsi le jus de raisin obtenu par compression, après enlèvement 
de la pellicule, n’est presque pas aphreux. Au contraire, la pellicule isolée, 
après avoir macéré dans l’eau tiède à 70°, donne un liquide très aphreux. Il en 
résulte que les vins blancs sont très peu aphreux, et même que beaucoup d’entre 
eux, de qualité médiocre, ne le sont pas du tout à l'état naturel, et doivent être 
privés de leur alcool pour obtenir le degré aphrométrique, qui resle toujours 
faible. Les vins blancs obtenus en décolorant des vins rouges sont toujours plus 


aphreux que les vins blancs naturels ; c’est un moyen assez simple de les 
différencier. 


La qualité d’un vin paraît être sensiblement proportionnelle à son aphrosité. 
Nous pensons que les 2° aphrométriques d’un vin et son degré alcoométrique 
sont des caractères qui suffisent presque à l’idenlifier; nous avons pu souvent 
déceler la falsification d'un vin par l’aphrométrie. Voici quelques exemples de 
l'aphrométrie des vins : 


Degré aphrométrique 


Degré aphrométrique après suppression 
à l’état naturel de l'alcool 
CR CZ a 
Valeur de A sue Valeur de A : _ 
Un vin de ménage rouge qualité 
GABA ENS ESS RARE Pet 10cc 10 w 6cc 16 w 
DAMON AD ue cie 3 333 5 3419 
Saint-Julien-Bordeaux.......... 6 16.6 5 20 
LUE TRS 4 2 y PRE CURIONNNARCS Nr EEE 7. 14.3 6 46:5 
4110) COR CPE RER en 10 10 9 | 
NL VATNTE ARE PT N CRE RER RENTE 4,5 22.5 4,5 2200 
LINE 6 PA" CNP, PASSA 4 25 4 25 
DÉCODEUR MSC Lure 2 50 2 50 
DOTÉ SRE Ein 0 0 6 16.6 


Les bières sont des liquides très aphreux. Dans certaines bières fortes, il 


suffit de dixièmes de centimètre cube pour amener une mousse persistant pen- 
dant une demi-heure : 


100 


La bière des Moulineaux donne : À —2 cc. 1; d'où m 2248. © 
à 100 
La bière du Nord donne : Ni Occ. 9 tdou ms de — 114.6 
À 3 Ë Het TOÛ et 
La bière de Munich a donné : Ae=Mcc: pr idoû RE 166 
» 1 
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On voit que les Efércaces sont considérables. | | 
Nous croyons inutile de donner les 2° aphrométriqués des bières. dinde 
qu'il n'existe entre elles qu'une faible différence. 

Les liqueurs très alcooliques, comme le cognac et le rhum, sont en général 
très peu aphreuses. Il faut en évaporer des quantités Cansidér able pour que le 
résidu donne des résultats appréciables. | 


A. BIGNON. 
+ ) 


VENTE DES VINS DES HOSPICES DE BEAUNE EN 1907 


L'année 1907, surtout au point de vue de la quantité, n’a pas été très favorable 
à l’ensemble des vignobles bourguignons. Les vignes ont cruellement souffert 
d’un printemps tardif, froid et humide; le Mildiou de la feuille et de la grappe, 
l’Oïdium ont causé des ravages que d. traitements, trop tardifs souvent, ne 
sont pas parvenus à enrayer. Aussi la récolte des vins ordinaires dans les nee 
a été peu abondante, nulle même en certains endroits. Dans les coteaux, là où 
les soins nécessaires ont été donnés, le Mildiou s’est à peine montré et les belles 
journées chaudes de juillet, d'août et de septembre ont préparé une récolte suffi- 
sante, sinon abondante, et d’une bonne qualité. - 

En ce qui concerne les vins fins de la Côte-d'Or, ainsi qu’en témoignaient les. 
nombreux échantillons exposés à la Chambre À Commerce, on se trouve en 
présence d’une année satisfaisante, tant au point de vue de la qualité que de la 
quantilé, car une produclion très Me est encore moins à désirer pour les 
vins fins que pour les ordinaires. Comme la récolte a-été tardive, les vins se goû- 
taient mal; cette observation s'applique surtout aux vins blancs, à peine éclair- 
cis, et aux vins de la Côte de Nuits ; néanmoins les palais exercés des dégusta- 
teurs ont surmonté facilement celte difficulté et ns He du jury a élé 
généralement approuvée. 

Les vins des Hospices récoltés avant les pluies étaiént bons, sans arriver à la 


qualité des grandes années, comme en 1904 et en 1906; les cuvées ont été adju- 


gées à des prix honorables, sinon excessifs; quelques lots sont restés invendus, 
mais ils ont trouvé ou trouveront des acheteurs après les enchères. Le total de là 
vente dépasse, dès à présent, 116.000 francs, ce qui est, après tout, un fort beau 
résultat. 

L’affluence du public était, peut-être, plus considérable que de coutume ; la 
grande cour de l’Hôtel- Dion, avec ses vieux bâtiments dont les Fra tons 
viennent d'être terminées, était garnie de chrysanthèmes. Bien des étrangers 
devaient se demander comment on avait pu, dans une petite ville comme Beaune, 
réunir, en si grand nombre et en pareil choix, des milliers de pieds de cette belle 
fleur d'automne: c’est que les Hospices de Beaune ne sont pas seulement un hôpi- 
tal, mais encore, dans des constructions séparées, un asile de vieillards et d’or- 


phelins. Ceux-ci, pour la plupart, se destinent au métier de jardinier ;le problème 


si difficile de l’éducation et de l'avenir de ces déshérités de la vie est générale- 
ment résola pour eux; élevés au grand air, ils jouissent d’une santé robuste et, 
presque tous, ils trouvent, arrivés à l’âge d'homme, des emplois rémunérateurs, 
car les jardiniers connaissant bien leur profession ne sont nombreux nulle part. 


Ce sont donc ces orphelins qui cultivent ces chrysanthèmes dans un immense 


jardin qui est une des curiosités de Beaune. 
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Pour revenir à la récolte de 1907, elle a été faible ou nulle dans le vignoble de 
la plaine, mais satisfaisante dans la côte et l'arrière-côte, puisque le prix des vins 
ordinaires s’est sensiblement relevé. C’est une année jalouse, disent les vigne- 
rons, car la réussite des uns ne compense pas le malheur des autres. 

Il est peut-être un peu tôt encore pour rechercher si les lois récemment pro- 
mulguées ont exercé une influence salutaire. Ce qu'il est possible de dire, dèsà 
présent, c’est que les déclarations des récoltes ont été faites sans rencontrer: 
chez les propriétaires et vignerons, de résistance sérieuse. On a généralement 
considéré cette mesure comme ayant pour objet principal d'arriver à une statis- 
tique plus exacte de la production viticole, mais, bien que dans nos régions la 
grande propriété soit l'exception, et que, par conséquent, les déclarations très 
exagérées soient peu à redouter, il ne faudra pourtant pas en accepter les 
résultats sans une certaine réserve, car on dénotc, chez la plupart des récol- 
tants et par des motifs divers, une tendance à l'exagération. Ces déclarations 
sont-elles un remède sérieux à opposer à la vente des vins fraudés par addition 
d’eau et de sucre dans les cuves en fermentation ? On ne le pense pas, car cette 
fraude ne pouvant se faire que dans une faible proportion chez les récoltants, il 
sera toujours impossible d'affirmer que telle ou telle personne qui a déclaré. 
trente ou quarante pièces de vin n'aurait dû en faire que vingt-cinq ou trente 
d’après l'étendue de ses propriétés. | 

La surveillance de l'emploi du sucre est autrement efficace. Or, cet emploi 
paraît avoir été sérieusement contrôlé cette année par la Régie, on dit bien que 
lesépiciers ont livré beaucoup de sucre par quantités inférieures à 20 kilogrammes, 
mais ces livraisons seraient-elles assez nombreuses, elles demeureraient encore 
sans influence notable sur l’ensemble de la production vinicole. La surtaxe des 
sucres destinés à améliorer les vins de première cuvée (40 franes par 100 kilos) 
a beaucoup mécontentéles producteurs de vins fins ; quoi qu’on en dise, c’est une 
charge très lourde, car il faut débourser immédiatement une somme importante 
pour des vins toujours longs à vendre et qu’on garde souvent plusieurs années 
dans ses caves. Puis l'emploi de ces sucres ne peut être fait qu'en présence des 
employés des contributions indirectes prévenus à l'avance, d’où des obligations 
et des démarches très génantes à un moment où les occupations des récoltants 
sont si nombreuses. 

L'appellation générale, en ce qui concerne le vin de Bourgogne, ne semble 
pas devoir soulever de difficultés. L'usage, depuis bien des années, a donné ce 
nom aux vins récoltés dans l’ancienne province de Bourgogne, soit dans la Côte- 
d'Or, dans une partie de l'Yonne et dans Saône-et-Loire. On y a adjoint le Beau- 
jolais situé dans l'arrondissement de Villefranche, bien que cette petite région 
fit partie du Lyonnais avant 1789. Mais on excepte la Bresse, le Bugey et autres 
territoires du départemeut de l’Ain qui, dans le courant des xvi°, xvu° et 
xvir1° siècles avaient été rattachés, au point de vue administratif, à la Bourgogne. 

Pour les autres dénominations particulières, surtout en ce qui concerne les 
vins fins, il ne faudra rien innover : le territoire de la commune de Beaune, par 
exemple, renferme 30 ou 40 crus différents, d’inégales qualités et qui ont pourtant 


. le droit au nom de Beaune; il en est ainsi de toutes les communes de la Côte. 
Certains crus sont absolument délimités, tels que la Romanée-Conti (moins de 


2 hectares), le premier vin de la Bourgogne ; le clos âe Vougeot (plus de 40 hec- 
tares entourés de murs), mais qui a été vendu en détail il ya une quinzaine 
d'années et qui'appartient, aujourd’hui, à defnombreux possesseurs. Ces crus 
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célèbres, et bien d'autres, méritent assurément une protection, mais c’est 
l’affaire des propriétaires, qui ont tant d'intérêts, à sauvegarder leurs droits ; 
l'Etat n’a point à intervenir directement. 


Pour me résumer, voici ce qu'il est possible, dès à présent, de dire de l appli- 
cation des Hu ps lois : 


\ 


1° Les déclarations de récolte n’ont pas soulevé de difficultés sérieuses, elles 
semblent avoir été faites avec assez d’exactitude, et on pourra connaitre, lors- 
qu'elles seront publiées, le résultat de la campagne viticole; | 

2° La surveillance de l'emploi du sucre a été faite avec soin cette année. On a 
fait, dans la plaine, quelques vins de seconde cuvée pour atténuer, dans la me- 
sure du possible, le déficit de la récolte, mais, nulle part, la fraude ne parait 
avoir eu d'importance sérieuse; la chaptalisation a été entravée par le droit de 
40 francs, c'est regrettable; car le commerce, au point de vue surtout de l’expor- : 
tation, rechbrene les vins d'un degré élevé. Cette surtaxe apporte donc un réel 
De à notre région. 

3° L’appellation des vins de Bourgogne ne suscitera pas de difficulté si on s’en 
rapporte, simplement, à des usages plusieurs fois séculaires. LS 

HENRI GLORIA. 
© © ——— ff} ———_————————— 
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L'ouillage des vins (Raymonp BRUNET). — L’Armagnac et ses eaux-de-vie (LaRnAUDE). — Déter 
mination de la pureté du sulfure de carbone (R. B.). — Secours pour orages et inondations : 
loi du 7 novembre 1907. — Instructions administratives : Surveillance des fraudes sur les vins à 
l'importation. — L'exposition des chrysanthèmes et des fruits d'automne (R. B.). — Les raisins 
de table à l’exposition générale des chrysanthèmes et fruits (J.-M. Buisson). — Nécrologie : 
D: DELAcRoIx, PAUL N'ARBONNE. 


L'ouillage des vins. — Quand les vins sont entonnés dans les fûts ou les 
foudres, après la cuvaison, il se produit une seconde fermentation lente pendant 
laquelle le vin se clarifie et se dépouille, tout en baissant de niveau dans le füt. 
La perte de vin ainsi réalisée se désigne généralement sous le nom de consume. 
Elle est due à l’imprégnation des fibres du bois par le vin; elle est naturellement 
plus considérable dans les fûts en bois neufs,qui n'ont pas encore été imprégnés, 
que dans les fûts usagés qui sont winés. Il y a là un phénomène d’osmose que 
l’on explique très souvent par l’évaporation. L'air entre dans le füt par le trou de 
la bonde ou par les interstices du bois pur occuper la place abandonnée par le 
liquide. 

Cette perte de vin varie avec la saison ; elle est plus forte par les chaleurs que 
par les froids; elle diminue à mesure que le vin vieillit ; elle est plus grande pour 
les fûts placés à l'entrée des chais ou exposés à des courants d'air que pour ceux 
qui sont bien abrités ; elle estinversement proportionnelle à l'épaisseur des bois. 
Elle est évaluée pour la première année à 7 % pour le Bordelais et à un terme va- 
riant entre 10et15 % pourle Midi. Elle devrait être cependant moins forte dans le 
Midi,parce qu'on y garde les vins dans des fûts d’une plus grande contenance,et 
qu’elle diminue généralement à mesure que la contenance du fût augmente. Mais 
cette anomalie est due à ce que les fûts sont mieux joints et fabriqués en meil- 
leurs bois dans le Bordelais, et à ce qu'ils sont conservés dans des caves plus 
fraiches et plus profondes dans lesquelles les variations météorologiques ont 
moins de répercussion. + 
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L'ouillage se fait avec un bidon dont le bec est recourbé pour les füts disposés 


en sole. Quand les fûts sont gerbés, on ouille le rang supérieur avec ce même 


bidon, tandis qu'on emploie pour les fûts des rangs inférieurs un bidon de conte- 
nance plus petite et ayant un bec très allongé pour conduire aisément le vin au 
trou de bonde. L’extrémité du bec de ces deux types de bidon est généralement 
munie d’un petit chandelier, afin que l'homme de chai qui ouille puisse allumer 
une bougie dans ce chandelier, qui lui permette de suivre exactement l'ascension 
du niveau du liquide dans le fût. Il y a des bidons automatiques dont l'écoule- 
ment s'arrête lorsque le fût est plein et que le liquide arrive au bec de l'appareil. 
Ces bidons sont fermés à leur partie supérieure par un bouchon, et l'air n’entre 
que par un petit tube qui longe le bec à l’intérieur ou à l'extérieur; quand le 
liquide arrive à l'entrée de ce bec, il ferme l’arrivée de l’air et le bidon ne coule 
plus. Il y à encore une autre disposition de bidon dans lequel on arrête l'écou- 
lement au moyen d'une soupape que l’on ferme à volonté en manœuvrant un 
ressort. 

Quand la surface du liquide est couverte de fleurs mycodermiques, on a soin 
d’enfoncer largement le bec du bidon pour ne pas noyer le voile, et de faire 
déborder le liquide pour expulser les fleurs qui montent avec le niveau 
du vin. 

L’ouillage doit être fait en principe avec un vin semblable à celui que l’on 


_ ouille. Quelquefois on ouille avec des vins de presse ou avec des vins de qualité 


inférieure. Il faut éviter d'ouiller comme on le fait souvent avec des vins de lie, 
ou avec des vins vieux malades, car on peut introduire ainsi dans les vins nou- 
veaux des germes de maladie qui ne demandent qu'à se développer. Naturelle- 
ment on ne peut admettre l’usage, qui existe dans certaines régions à vins com- 
muns, d'ouiller avec de l’eau. Dans ces régions, on préfère souvent ouiller avec 
des cailloux ou des pierres que l'on met dans les fûts pour faire monter le ni- 
veau. Ce procédé n'est pas pratique, parce qu'il faut dans la suite sortir les 
cailloux, ce qui n est pas toujours facile et parce qu'il est dangereux d'employer 
des pierres attaquables par les acides du vin. Il faudrait ne faire usage que de 
cailloux choisis parmi les silex, les quartz ou les granits. 

On a souvent recommandé de faire l’ouillage des vins avec des gaz, tels que 
l'acide sulfureux ou l’acide carbonique. Ce procédé peut être pratique lorsqu'on 
manque de vin, mais il] convient de ne l’employer que lorsqu'on y est contraint 
et lorsqu'on ne doit pas laisser les vins ainsi traités longtemps dans cette 
situation, parce que les gaz se diffusent à travers les bois des füts et sont rem- 
placés peu à peu par l’air de l'atmosphère. Ce procédé est employé pour con- 
server le vin du füt dans lequel on prend le vin pour ouiller les autres füts, et 
qu'on désigne sous le nom de vin d'ouillage. Mais il est bon chaque fois qu'on 
fait un ouillage et qu'on ouvre le fût, de brüler à nouveau une mèche de soufre 
pour mettre le vin sous la préservation d’une nouvelle couche d'acide sulfureux. 
En outre, quand le niveau du vin a diminué dans le fût, on soutire ce vin dans des 
fûts de plus petites dimensions, afin de pouvoir les remplir tous, sauf un qui 
reste en vidange pour l’ouillage suivant. De celte façon, on s'arrange à avoir tou- 
jours un volume aussi minime que possible de vidange. 

L’ouillage des vins nouveaux se fait tousles jours pendant le premier mois, 
puis tous les deux jours pendant un mois, tous les quatre jours pendant le troi- 
sième mois et ensuite tous les huit jours. Cependant, en été, on ouille de nouveau 
tous les quatre jours dans les régions chaudes. — RAYMOND BRUNET. 
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L'Armagnac et ses eaux-de-vie. — C’est dans les centres de travail et 
de production qu’il faut suivre le mouvement agricole et viticole si on veut 
bien le comprendre, et en saisir nettement la portée. Nos expositions et concours 
de Comices ont, à ce point de vue, un intérêt particulier. Les présidents de nos 
associations locales profitent généralement des réunions qu'ils provoquent pour 
s'expliquer, au contact immédiat des intéressés, sur la situation économique des 
agriculteurs, sur les progrès réalisés et, enfin, sur les réformes à poursuivre. Dans 
son discours au comice de Montréal, M. Larnaude, professeur à la Faculté de 
droit de Paris, toujours heureux de s'occuper des problèmes à l’étude dans son 
pays, a fort justement insisté sur le mérite des eaux-de-vie de l’Armagnac, en 
s'exprimant daas les termes suivants : 


L'eau-de-vie d'Armagnac ! Elle va avoir enfin son nom consacré par la loi elle-même 
et par des règlements administratifs qui se préparent! Mais il ne faudrait pas croire 
qu'elle date d’aujourd’hui seulement. L’eau- -de-vie d’ Armagnac a ses titres de noblesse, 
elle possède de très vieux parchemins (1)! On en distillait déjà beaucoup dans le Cazau- 
bonnais, vers le milieu du xvri* siècle, et au xvrrie siècle la fabrication avec le vin de 
piquepoult de ce qu’on appelait alors l’eau-de-vie de Guyenne, comme on nommait eau- 
de-vie de Saintonge le cognac d'aujourd'hui, avait une très grande activité. Notre Arma- 
gnac était servi sur la table royale. Il n’est guère possible de le contester, quand on sait 
que la richissime marquise de Livry, dont le mari était investi de la haute charge de 
premier maitre d'hôtel du roi et de celle de capitaine de ses chasses, s’en faisait expé- 
dier à Paris de ses nombreux domaines de Maniban, Cazaubon, Avzieu, Mauléon, Cam- 
pagne, Toujouse, Monguilhem. Ce n’est donc pas d'aujourd'hui seulement,que l'Arma- 
gnac figure dans les menus des diners du chef de l'Etat. Et par les ports de Bordeaux 
et surtout de Bayonne, où elle parvenait par Mont-de-Marsan, notre eau-de-vie se diri- 
geait alors vers les Pays-Bas, Stettin, Lübeck, Hambourg, chemins qu’elle a malheu- 
Peoment désappris depuis. 

_ Ce n’est que plus tard qu’elle a pris le nom d’eau-de-vie de Condomois ou d'Armagnac. 
Elle est ainsi désignée dans les documents de la Révolution et du commencement du 
xIx° siècle. Et de ces noms elle n’en conserve qu’un seul, celui d'Armagnac. ; 

Eh bien! ce produit spécial de notre région, qui lui doce une physionomie à part, 
bien à elle, le Comice a pensé qu’un des meïlleurs moyens de le faire vendre était de le 
faire connaitre en le faisant juger par les jurys des grandes Expositions internationales. 
Et c’est ainsi qu'il a, à l'exemple du Comité de Condom: et de l’Armagnac de l’Exposi- 
tion de Paris de 1900, fait couronner l’Armagnac à Liège où le Comice a obtenu un 
diplôme d'honneur, et à Bordeaux où notre groupement d’exposants organisé par les 
soins de notre dévoué secrétaire général, M. Dubourdieu, vient d'obtenir la plus haute 
récompense, un grand prix collectif ! 

Nous croyons avoir ainsi mieux servi la cause de l'Armagnac qu’en faisant vendre 
directement quelques hectolitres à nos adhérents. Car, en faisant consacrer ainsi par 
les grands jurys internationaux le nom et l'individualité de l’Armagnac, — à 
la suite d’ailleurs de notre haut commerce, qui en a le principal mérite incontes- 
tablement et dont il convient de ne pas oublier le rôle de précurseur et les grands ser- 
vices rendus, — en ayant obtenu une représentation spéciale à ce titre dans ces jurys 
mêmes, nous avons préparé et rendu indiscutable la reconnaissance légale de cette marque 
nouvelle qui est aujourd’hui un fait accompli... 

Lorsque le « Comice agricole de Condom et de l’Armagnac » s’est fondé en 1903, suc- 
cédant au Comité de l’arrondissement de Condom qui avait si brillamment fait triom- 


(1) Les origines historiques de l’eau-de-vie d’Armagnac ont fait l'objet d’un intéressant article 
de M. l'abbé Ducruc, curé-doyen de Cazaubon, dans la Revue de Gascogne, t. XXX. On trouvera 
des renseignements très complets sur les familles de Maniban et de Livry, dans la savante 
étude de M. Lauzun, Chäleaux Gascons. 
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Ÿ pher l'Armagnac à l'Exposition internationale de 1900 à Paris, il ne régnait encore que 

sur un tout petit territoire : l’arrondissement de Condom en entier, le canton de Vic- 

Fezensac, et quelques communes isolées du Lot-et-Garonne et des Landes. Mais cette 
petite principauté, par un coup de baguette magique, vient de s'étendre et de reculer 
ses frontières. Elle va devenir, si les décisions de la Commission interdépartementale 
sont adoptées par le Conseil d'Etat, un vaste royaume, comprenant presque tout le 
&épartement du Gers, une bonne partie des Ländes, et un gros morceau du Lot-et-. 

Garonne! N'oublions pas d’ailleurs que, parmi les domaines compris dans l'Armagnac, 
se trouve le domaine le plus connu de France à l'heure actuelle, celui de notre grand 
compatriote, de notre grand ami, le président Fallières! Intéressons à notre cause le 
propriétaire de Loupillon, il la connaît d’ailleurs à merveille et il peut puissamment la 
servir ! 


Mais, si l’Armagnac a devant lui de sérieux motifs d'espoir, il ne faut pas se 
dissimuler qu'il a aussi ses ennemis. Ce sont, parmi les principaux, le fisc, 
l'alcool industriel, les fraudeurs.. et les médecins. 

De 37 fr. 40 en 1830, l'impôt sur l'alcool est monté à 220 francs. Et pour l’eau-. 
de-vie, cet impôt s'ajoute aux multiples charges que paie la terre sous les 
formes les plus différentes. Peut-on s'étonner, dans ces conditions, qu'elle soit 
remplacée sur lie marché par des produits moins chers à obtenir? N'est-ce pas la 
justification d’une taxe différentielle ? Jamais, en outre, la fraude ne s’est étalée 
avec une pareille impudence, tant sous la forme commerciale que sous la forme 
fiscale. L'acharnement que les viticulteurs ont mis à réclamer le privilège des 
bouilleurs de cru, en rend d’ailleurs, selon M. Larnaude, un peu responsables les 
viticulteurs du Gers. En ce qui concerne les médecins, le président du Comice 
ajoute avec raison: : 


Les médecins ont entrepris depuis plusieurs années une campagne redoutable et qui 
peut ruiner ce pays contre la consommation de l’alcool et même contre la consomma- 
tion du vin. Ils en commenceront une autre contre la consommation de la viande!” 
Vin, eau-de-vie, viande, à les entencre, seraient les causes de toutes nos maladies. Je 
pense que bientôt ils nous défendront le pain et la soupe. 

De ces campagnes, la seule réellement dangereuse {est celle qu’ils mènent depuis 
longtemps contre l’alcool. Englobant dans la même réprobation les vins frelatés et les 
vins naturels, les trois-six industriels et les eaux-de-vie de vin, ils créent des ligues et 
- des sociétés, font des conférences, écrivent des livres pour démontrer que la santé est 

ruinée par la consommation du vin et de l’eau-de-vie. A les entendre, l alcoolisme est 
le plus redoutable fléau qui ait jamais menacé l'humanité! 
4 Certes, nous ne voulons pas nier l'évidence, et il n’est que trop vrai que l’alcoolisme 
- menace de déchéance, de dégénérescence et de mort certaines populations. Mais il 
1 n'est pas démontré que le terrible fléau ne soit produit uniquement par les vins frela- 
- tés et par les alcools industriels. Il n’est pas prouvé que les populations où sévit l’alcoo- 
L. lisme consomment des vins naturels et des eaux-de-vie de vin. C’est mêmele contraire 
id qui est certain. 
…  L'alcoolisme n’a fait son apparition que lorsque l'alcool industriel est arrivé lui-même 
- sur le marché des eaux-de-vie. Pendant longtemps, en effet, l'alcool de vin seul, avec les 
| eaux-de- -vie de marc et de cidre, occupait le marché. Et à cette époque on trouvait bien 
quelques ivrognes, mais on ne connaissait pas encore d’alcooliques. C’est déjà une pre- 
_mière preuve! 
© En voici une seconde. Dans les pays comme le nôtre, où chacun boit du vin, mais 
du vin naturel, et où beaucoup de personnes prennent IÉÉNUBrOIERT leur petit verre 
4 d'Armagnac, l'alcoolisme est complètement inconnu! Il n’y en a pour ainsi dire pas 
trace ! Cette seconde preuve n’est pas moins convaincante | 
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Et je conclurai en disant à MM. les médecins qu'ils devraient bien, avant de formuler 
des condamnations aussi retentissantes, qui peuvent ruiner un pays, instituer des expé- 
riences et faire des statistiques plus décisives que celles qu'ils nous ont montrées jus- 
qu à présent ! Il est intolérable de faire porter aux produits innocents le poids des ini- 
quités qu’on peut justement reprocher aux produits coupables! 


Loin de protester contre les opérations des négociants, M. Larnaude en signale 
enfin les avantages. « Si nous voulons, dit-il, que l’Armagnac soitconnu, recher- 
ché, demandé, il faut adopter les méthodes du commerce moderne. » Il reste 
beaucoup à faire dans cette voie. La réclame, les magasins de vente dans les 
grandes villes, les ventes publiques de vieilles eaux-de-vie sont autant de ques- 
tions à Her Mais ce n’est pas là l’œuvre d’un jour; elle es de la patience, 
de la ténacité et de la persévérance. 

M. Larnaude,en définitive, sans blämer aucune inadon: ne se laisse pas sé- 
duire par le courant Scene de l'opinion générale. Il ne croit pas, si nous 
l'avons bien compris, à des institutions magiques, capables d'assurer, à elles 
‘seules, la prospérité d’une région. C’est aux syslèmes qui ont subi l'épreuve 
d’une longue expérience qu'il conserve sa confiance, en insistant sur la néces- 
sité de consacrer toute l’activité et toutes ses forces dont on dispose à leur déve- 
loppement continu. Le moment n'est plus où l’on pouvait se contenter de se 
laisser vivre, il faut travailler sans relâche à l'amélioration de la situation acquise, 


Détermination de la pureté du sulfure de carbone. — Plusieurs de 
nos lectenrs nous disent qu’on leur livre du sulfure de carbone dont la pureté est 
douteuse et dont les effets sont souvent inefficaces. Ces plaintes sont surtout 
nombreuses pour la Champagne. Les viticulteurs peuvent reconnaître eux-mêmes 
d’une manière très facile et pratique la pureté du sulfure de carbone; nous leur 
conseillons donc de le faire, car ilse pourrait dans certains cas que les insuccès 
ne soient pas dus aux impuretés du produit, mais à la mauvaise exécution du 
traitement. Il importe dans leur intérêt qu’ils soient fixés. 

‘ Les impuretés du sulfure de carbone peuvent être de trois natures différentes :: 
l'eau, des résidus de soufre entraînés pendant la fabrication, des hydrocarbures 
additionnés pour diminuer le prix de revient du produit. 

Il est d’usage, lorsqu'on remplit les fûts de sulfure.de carbone, de finir l'enton- 
nage avec un litre d'eau pour éviter l’évaporation du sulfure. Une falsification 
bien simple consiste à mettre dans le fût une quantité d’eau importante. Mais, en 
raison de la différence des densités, l'eau reste aussi nettement.séparée du sul- 
fure, en surnageant au-dessus de lui, que d'un solide. La quantité d'eau ajoutée 
se retrouve donc à la fin du tirage du fût; ilsuffit de transvaser le liquide qui reste 
dans le fût, lorsque celui-ci commence à se vider, dans un récipient de petite 
surface, pour déterminer bien exactement la quantité d’eau que renfermait le fût, 
car cette quantité surnage bien nettement au-dessus du sulfure. 

Le sulfure de carbone que vend le commerce n’est pas un produit chimique- 
ment pur. Dans sa fabrication, il entraîne des résidus de soufre, qui constituent 
une impureté. On tolère habituellement la présence de 1 % de résidus de soufre 
dans le sulfure. La détermination de l'importance de ces résidus est facile à : 
faire. Il suffit d'exposer à l'air dans une soucoupe une quantité connue du : 
liquide à examiner : le sulfure de carbone s’évaporise rapidement et les résidus 
restent dans la soucoupe. En les pesant, on obtient le pourcentage qu'ils repré- 
sentent dans le produit. Ev 
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Lorsque les hydrocarbures sont d'un prix inférieur à celui du sulfure de car- 
bone, il peut y avoir intérêt à les incorporer dans ce liquide. Leur présence est 
facile à déterminer, car, le sulfure de carbone pur doit avoir une densité de 1,27, 
tandis que cette densité baisse immédiatement par l'addition des hydrocarbures 
et dans une proportion d'autant plus grande que celte addition est plus forte. 
Les vignerons peuvent aisément vérifier la densité de leur sulfure avec un den- 
simètre afin de constater que celui-ci marque au moins 1,27. — R. B. \ 


Secours pour orages et inondations : Lor pu 7 NovEMBRE 1907. — 
Modifié par le Sénat, le projet de loi sur les secours à allouer pour réparation des 
dommages causés par les orages et inondations a été accepté, sous sa nouvelle 
forme, sans observations importantes par la Chambre des députés, et il est ainsi 
devenu définitivement loi de l’État. Cette loi a été promulguée sous la date du 
7 novembre, par son insertion au Journal officiel du 8, dans la forme suivante : 


Lor-portant ouverture, sur l'exercice 1907, de crédits extraordinaires destinés à réparer les 
- dommages causés par les orages et les inondations. 


ARTICLE PREMIER. — Il est ouvert aux ministres, sur l'exercice 1907, en addition 
aux crédits alloués par la loi de finances du 30 janvier 1907 et par des lois spéciales, 
des crédits extraordinaires s’élevant à la somme de six millions (6 millions), répartis 
atnsi qu'il suit : 

MINISTÈRE DE L'INTÉRIEUR 


Chap. 22 bis, — Subvention extraordinaire pour réparation des dégâts occasionnés 
par les inondations aux constructions départementales ou communales, aux routes 
départementales, aux chemins vicinaux et aux chemins ruraux reconnus.. 3.000.000 

Chap. 38 quater. — Secours.aux victimes des inondations et des orages. 2.000.000 


MINISTÈRE DES TRAVAUX PUBLICS, DES POSTES ET DES TÉLÉGRAPHES 


1re section. — Travaux publics. 
Chap. 53 bis. — Réparation des avaries occasionnées par les inondations et ù 
Orages de 19072 0 RE A OMR NT ARE A PA ARR et CE M Re 1.000.000 
OLA SGA EUR PUR Pen Ur 6.000.000 


Il sera pourvu à ces crédits au moyen des ressources générales du budget de l’exer- 
cice 1907. 


ART. 2, — La subvention extraordinaire de 3 millions inserite au chapitre 22 bis du 
budget du ministère de l’Intérieur sera répartie par le ministre aux départements sinis- 
trés, sur état de propositions des commissions départementales. 

Le contingent affecté à chaque département sera sous-réparti par la commission 
départementale entre le département lui-même et les communes intéressées. 

Fait à Paris, le 7 novembre 1907. 


Depuis une quinzaine de jours on croyait à la fin de cette désastreuse et lon- 
gue période d'inondations qui a causé des dommages considérables dans toute 
la région du Sud-Est, et, plus particulièrement, dans les départements du litto- 
ral méditerranéen. On s’occupait de la liquidation des pertes en se remettant au 
travail. De nouveaux orages, d’une violence extrème, ont éclaté du 7 au 41 no- 
vembre, et singulièrement ajouté aux dégäls antérieurs. L’'Hérault a débordé 
pour la sixième fois et a couvert de ses eaux boueuses plusieurs communes rive- 

_ raïnes de son cours. Une crue extraordinaire de l’Orb a submergé [a partie basse 
de Béziers ; il y a eu jusqu’à cinquante centimètres d’eau dans les salles d'attente 
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de la gare ; les plaines des environs de Narbonne ont formé un véritable lac. Des 
trombes d’eau compliquées de grêle ont transformé en FoRremts les rues de Mont: 
pellier et de Marseille. Sur quelques points les chéneaux n’ont pu suffire à l'écou- 
lement des toits, et les eaux sans issue se sont déversées dans les greniers. Des 
ponts qui avaient résisté aux précédentes crues ont été emportés; des voies de 
chemin de fer coupées, etc. Depuis le 24 septembre la situation critique se pro- 
longe, interrompue seulement par quelques accalmies. C’est vraiment trop. 


Instructions administratives : SURVEILLANCE DES FRAUDES SUR LES VINS A 
L'IMPORTATION. — Les nouvelles dispositions prises pour la surveillance des 
fraudes à l’intérieur devaient appeler l'attention sur les fraudes possibles à 
l'importation. La Direction générale des douanes à adressé à cet effet au service 
de longues instructions dont nous détachons les passages suivants relatifs à 
l’examen des produits œnologiques et des boissons : 


Produits œænologiques. 


Produits ou mélanges œnologiques de composition secrète ou indéterminée destinés 
soit à améliorer et à bouqueter les moûts et les vins, soit à les guérir deleurs maladies, 


soit à fabriquer les vins artificiels. — Prohibés à l'importation conformément à 
Particle 4 de la loi du 29 juin 1907 tendant à prévenir le mouillage des vins et les abus 
du sucrage. 


Dans le cas où des préparations de l’espèce seraient présentées sous une dénomina- 
tion inexacte, il y aurait lieu de procéder suivant ce qui est prescrit par la circulaire du 
6 août 1897, n° 2830, à l'égard des fausses déclarations en matière de piquettes et de 
vins de sucre et de marc .(Voir plus loin : vins de marc, vins de sucre, etc. ) 

Produits tendant à modifier l’état naturel du vin dans le but, soit de tromper l’ache- 
teur sur les qualités substantielles ou l’origine du produit, soit d’en dissimuler l’altéra- 
tion. — Prohibés à l’importation conformément à l’article 2 du décret du 3 septembre 
1907, rendu en exécution de la loi du 1e" août 1905. 

Produits servant à modifier l’état naturel des eaux-de-vie et spiritueux, dans le but de 
tromper l'acheteur sur les qualités substantielles, la composition ou l’origine de ces 
produits, — Même observation (art. 8, $ 2, du décret du 3 septembre 1907). 

Les dispositions du n° 116 des observations préliminaires se trouvent sans applica- 
tion depuis la promulgation de la loi du 1e° août 1905 et des règlements rendus pour 
son exécution. Le service se conformera donc, en ce qui concerne les denrées alimen- 
taires et les substances pharmaceutiques avariées, aux règles posées par la présente 
circulaire. 

Boissons. | 

Vins ayant recu une préparation qui les rend inadmissibles au régime des vins 
naturels. 

4° Vins suralcoolisés. — [article premier de la loi du 24 juillet 1894 rend appli- 
cables à l'alcoolisation des vins les peines édictées par l’article 423jdu Code pénal et la 
loi du 27 mars 1851. Elles sont actuellement remplacées par celles que prévoit la loi du 
4er août 1905, articles premier et suivants. Un décret rendu jsur lavis du Comité des 
Arts et Manufactures le 19 avril 1898 définit les vins suralcoolisés. {Voir la circulaire 
n° 2898 du 3 juin 1898.) 

Il y a lieu, en pareil cas, de déférer l'affaire au Parquet en suivant les formalités 
exposées par la note 171, p. 349, 5° et 6e paragraphes. Les vins sont placés en dépôt sur 
réquisition du juge d'instruction et la douane en donne mainlevée le jour où intervient 
une ordonnance de non-lieu. 3 

20 Vins mouillés. — Extension de ces règles aux vins mouillés (Décision du ministre 
des Finances du 30 septembre 1898. Circulaire du 11 octobre 1898, n° 2971). Remise 
des vins au Parquet. | 
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_ So Vins de marc, ou piquettes, vins de sucre, cidres et poirés produits autrement 


que par la fermentation normale des pommes et poires fraîches avec ou sans sucrage. 
— La loi du 6 avril 1897 (art. 2, 3 et 4) interdit la fabrication et la circulation en vue 
de la vente de ces boissons, ainsi que leur détention par un négociant, entrepositaire 
ou débitant de liquide, si elle a lieu en vue de la vente, et les punit des pénalités prévues 
par l’article {er de la loi du 28 février 1872, augmentées par la loi du 1° août 1905 
(art. 1, 2, etc.) [Voir la circulaire transmissive du 10 avril 1897, n° 2786.] L’importation 


de ces liquides prohibés tomberait, au point de vue douanier, sous l'application de la 


loi du 4er juin 1875 (art. 1%.) [Voir la circulaire n° 2830 du 6 août 1897.] 

Vins glucosés. — L'article 32 de la loi du 31 mars 1903, modifiée au point de vue 
pénal par celle du 1° août 1905, article 15, interdit l'emploi du glucose dans la vinifi- 
cation et étend aux vins glucosés les peines afférentes à la fabrication, à la circulation 
et à la détention des vins de.sucre en vue de la vente, interdiction qui entraîne natu- 
rellement la prohibition des boissons similaires importées de l’étranger pour la con- 
sommation. Mais comme les vins de sucre, les vins glucosés peuvent être admis, à 
charge d’être déclarés sous leur véritable dénomination, dans les entrepôts ouverts aux 
marchandises prohibées, ou être réexportés sous le régime du transit ordinaire du 
prohibé. 

(Voir la circulaire n° 3314 du 1er avril 1903.) 

Vins adultérés, nuisibles à la santé publique. — L'article 2 de la loi du 11 juillet 1894 
considère comme falsification de denrées alimentaires punies par la loi du 17 mars 1851 
(actuellement par celle du 4er avril 1905, art. 1 et 2), l'addition au vin, qu'il soit naturel, 
de sucre ou de marc, de raisins secs, — abstraction faite du régime différent applicable 
en tarif à ces boissons, — de matières colorantes quelconques : fuchsine, acide sulfu- 
rique, nitrique, chlorhydrique, salicylique, borique, benzoïque, de la. “accharine, de 
fluorures, etc. 

Si le laboratoire local reconnaît qu'il s’agit de vins colorés artificiellement ou autre- 
ment falsifiés, ceux-ci doivent être mis à la disposition du Parquet et l'Administration 
informée sous le timbre du Contentieux. Le Parquet, selon le cas, donne mainlevée 
ou ordonne la destruction et peut, comme sous la législation antérieure, prescrire la 
remise aux établissements d'assistance publique (art. 6 de la loi du {er août 1905). 

Vins plâtrés à plus de 2 grammes par litre. — Le service n’a pas à signaler au Par- 
quet les vins contenant plus de 2 grammes de plâtre par litre lorsque telle est bien leur 
composition à l’arrivée de l'étranger. 

Quant à la mise en vente, opérée sur le quai ou en entrepôt, ou à l’addition du plâtre 
aux vins placés sous la surveillance du service, elles devraient être signalées au procu- 
reur de la République conformément aux recommandations de la circulaire n° 3021, du 
15 avril 1899. 

Vins salés à plus de { gramme par litre. — Même interprétation que ci-dessus (Cir 
culaire n° 3039, du 17 juin 1899). 


L'Exposition des chrysanthèmes et des fruits d'automne.— 
Cette exposition a eu cette année un succès encore plus grand que de coutume, 
car les fleurs si jolies qu’on y admire toujours étaient présentées avec encore 
plus d’art et de goût. De nombreuses variétés aux tons incomparables et fort 
gracieux d’orchidées, de bégonias, d’hortensias charmaient la vue, mais l'at- 
tention était surtout attirée par de splendides parterres, offrant une variété 
infinie et véritablement captivante, de chrysanthèmes tous plus réussis les uns qe 
les autres. 

Parmi ces phénomènes, on remarquait surtout la Duchesse d'Orléans d'un si 
beau blanc, le Santos- Dumont d'un jaune si vif, le Sisowath aux longs pétales 
retombants, le Général Drude à deux tons grenat et feuille-morte, le Salisbury à 
deux tons orange et jaune, l’Ædouard VII à deux tons mauve et grenat, le Furfa- 
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det d'une teinte foncée iddéfiuiscnble: et fort curieuse, le Préfet Lâpinea aux pétales Le 


embroussaillées. 

La maison Vilmorin avait exposé une plante tte LE de Tokio qui NAS 
10 mètres de circonférence et qui portait 700 fleurs. C'était évidemment le clou 
de l’exposition des fleurs. Nous avons remarqué d’autres buissons de Papa Bie, 
Rêverie, Madame Oberthur, Sans-Souci de 7 à 8 mètres de circonférence. 

Dans les fruits il y avait " collections de poires, de pommes et de raisin de 
toute beauté. L'exposition de la Société d’horticulture de Fontenay-sous-Bois 
et celle du Syndicat des viticulteurs de Thomery étaient particulièrement inté- 


ressantes. Il serait à souhaiter que d’autres sociétés, suivant l'exemple de 


celles-ci, participent à ces concours. Le prix d'honneur de l'exposition a été 
décerné à M. Salomon, de Thomery, dont la collection merveilleuse était 
présentée avec un art et un goût qui lui font véritablement honneur. Les visi- 
teurs, en s’extasiant sur ses produits, n'avaient qu'un regret, celui de ne pou- 
voir goûter à ses merveilles. 

De fort beaux légumes avaient été exposés par différents horticulteurs ainsi que 
par la maison Vilmorin hors concours. — Le prix d'honneur des légumes a été 
décerné à une superbe collection d’asperges appartenant à M. Guillaume Compoint, 
horticulteur à Saint-Ouen. — R. B. 


Les raisins de table à l'Exposition générale des chrysan- | 


thèmes et fruits. — RAIsiNS DE SERRE. — Quatre beaux lots représentent la 
culture sous verre : celui de MM. Salomon et fils, dont la présentation et l'instal- 
lation dépassent tout ce qui avait été fait jusqu'ici. Un rideau de vignes en pots 
portant des feuilles d'automnemulticolores et des grappes à maturité forme le fond 
et le plafond du lot, là les grappes de nos plus belles variétés de table sont pré- 
sentées avec une süreté de goût dont M. Salomon père a le secret. 

MM. À. Cordonnier avaient trois vitrines dans lesquelles ils avaient exposé de 
fort belles grappes de Black Alicante pesant en moyenne 1 kg. 200 chacune, une 
énorme grappe de Gros Colman du poids de 2 kg. 750 ainsi que du très beau 
‘Cannon Hall. La Société anonyme des grapperies de Somain a fait une belle pré- 
sentation de Black Alicante et de Gros Colman, remarquables par leur coloris bien 
noir. Enfin M. Whir a présenté un superbe lot de Chasselas doré de serre et de 
Chasselas Napoléon fort bien réussi; M. Gabriel Debrie, un lot très remarquéde 
Chasselas doré, Chasselas Royal et Chasselas Napoléon d’une grande finesse. 

Ces lots avaient été vendus à la criée au début de l'exposition. Celui de 
MM. Salomon a atteint le prixle plus élevé. Il à, en effet, été adjugé 6.550 francs 
à la maison Félix Potin ; il contenait environ 190 kg. de raisin. 


RAISINS DE PLEIN AIR. — Faute de beau temps et de chaleur, les Chasselas de 
Thomery ne sont pas beaux cette année ; de plus, la récolte est très réduite,la fé- 


condation ayant été difficile et tardive. Cependant, grâce aux nombreux soins 


donnés à cette culture par les spécialistes de Thomery et de Maurecourt, les lots, 
assez nombreux cette année, font bonne figure. Le Frankenthal parait avoir moins 
souffert que le Chasselas doré. Les prix obtenus par ces lots d'exposition varient 
de 9 à 13 francs le kilo, alors que sur le marché ils ne dépassent pas actuellement 
5 francs le kilo, avec une moyenne de 2 fr. 50. 

Le Chasselas de M.Hamel-Pigache est très beau; il a de gros grains, il est bien 
coloré et possède d'assez grosses grappes ; celui du Syndicat comprend une cin- 
quantaine de kilos de quatre grappes au kilo, ce qui est assez rare pour l'année. 
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: LE Enfin la grande finesse de celui de M. Ballu doit être le résultat de la culture à 


l’aide de l’ensachage. Parmi les nombreux autres lots que nous avons le regret 
de ne pouvoir énumérer ici, signalons le beau Frankenthal, de M. David Léopold, 
les gros grains du Chasselas de M. Tessier et les beaux apports de M. Chevillot, 
Antoine Masle, Jules Masle et Dubosq. 

Cette année la viticulture a enfin remporté la juste récompense que mérite 
l'importante place qu'elle occupe dans la culture fruitière en France, MM. Salo- 
mon et fils ayant remporté le grand prix d'honneur offert parle ministre de 
l’Instruction publique. — J.-M. Buisson. 


Nécrologie : D' DELacroix. — Nous avons été péniblément surpris en appre- 
nant dimanche passé la mort de M. le D' E. Delacroix, directeur de la station de 
pathologie végétale de l'Institut agronomique, maitre de conférences dans cet 
établissement. M. Delacroix a succombé dans la nuit du 7 au 8 de ce mois, aux 
suites d’une crise rapide qui l'a emporté en quelques instants. Jusqu'à minuit, 
il avait travaillé à un ouvrage sur les maladies des plantes causées par les 
champignons de diverses espèces ; le lendemain matin il n’était plus. C'était un 
chercheur infatigable qui donnait tout son temps et toutes ses forces aux études 
dont il avait la charge. Collaborateur de M.Prillieux, il avait publié avec ce savant 
d'importants et nombreux travaux; d’autres études avaient été poursuivies 
exclusivement par lui. On lui doit de précieux documents de pathologie végétale 
qui serviront à ses successeurs; on regrettera unanimement de ne plus pouvoir 
profiter des conseils qu’il donnait avec une parfaite obligeance à tous ceux qui 
s’adressaient à son laboratoire. 


PAUL NARBONNE. — Nous avons à annoncer, avec un profond regret également, 
la mort de M. Paul Narbonne, ancien député de l'Aude, décédé le 26 octobre, 
dans sa 61° année. M. Paul Narbonne a été un des défenseurs les plus zélés et 
convaincus des intérêts vilicoles au Parlement, à l’époque des débuts du mou- 
vement de protestation contre les abus et les fraudes qui ont causé de si graves 
vréjudices à la propriété et au commerce honnête des vins. 
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VIGNOBLES ET VINS 


Les vendangés de 1907 dans le monde.— Chaque année MM. W.etA. 
Gilbey donnent dans le Times un tableau détaillé de la situation viticole dans le 
monde. Comme d'habitude, ils ont bien voulu nous envoyer leur travail en 
épreuves. Si, nous disent-ils dans une lettre particulière, leur étude est un peu 
en retard par rapport aux campagnes antérieures, c'est que partout, en Europe, 
la vendange à été retardée, et qu'ils ont dû attendre les renseignements que ne 
pouvaient envoyer plus tôt leurs correspondants. 

MM. W.et À. Gilbey considèrent avec raison que les circonstances climaté- 
riques l’eñportent sur toutes les autres dans le rôle qu’elles jouent au sujet des 
récoltes de toutes sortes et plus particulièrement de celle de la vigne. C'est de la 
marche de la température que dépendent essentiellement la date de la cueillette 
des raisins, leur abondance et leur qualité. De leurs observations, poursuivies pen- 
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dant cinquante ans sur le commencement ue la moisson dans é Hertfordshire et ” 


le début des vendanges au château Langoa en Gironde, résultent de fort cu- 
rieuses coïncidences. Si on remonte à 1858, on note que 1 premiers raisins ont 
été cueillis deux fois en août (1865 et 1893); trois fois dans la première semaine 
de septembre, sept fois dans la deuxième, 49 fois dans la troisième, 18 fois dans 
la quatrième, une fois seulement en octobre. Or, les moissons du Hertfordshire 
s'étagent, du 25 juillet au 30 août, dans des proportions à peu près identiques 


correspondant aux mêmes années. C'est une preuve d’une allure générale de 


climat, en des points éloignés, beaucoup plus uniforme qu’on ne le croit. Mais, 


si MM. W.et A. Gilbey ont pu retenir des résultats si intéressants de la comparai- ; 


son des époques de récoltes de blé et de raisin, dans les contrées différentes, ne 
pourrait-on pas espérer en obtenir de plus démonstratifs encore des rapproche- 
ments de cultures spéciales à une région ? L'étude du blé s'impose en raison de 
l'importance de ce produit et de la diffusion de ses ensemencements. Ce n’est 
peut-être pas la plante susceptible de donner les meilleures indications. Les mois 
_ d'août et de septembre modifient souvent l’état d'avancement de la végétation de 


la vigne. Il nous semble qu'il vaudrait mieux le rapporter à celui de plantes plus 


tardives, comme le chanvre dans l'Ouest, le maïs dans l'Est et le Sud-Ouest, la 


pomme deterre partout. C'est un sujet de recherches que nous soumettons à 
l'attention des cultivateurs, des écoles d'agriculture et des stations agricoles, des 
météorologistes enfin. 

Les vendanges, comme la moisson, sont grandement influencées par la tem- 
pérature du mois qui précède la récolte. Partout les vignobles ont souffert, avant 


leur maturité, d'un excès d'humidité. Ils y résistent souvent très convenablement 


en Gironde, comme on en a vu un remarquable exemple en 1905 qui a donné 
d’ DEN produits par un temps détestable; moins bien ailleurs où Île degré 
de sucre en souffre plus ou moins. 

L’agilation des viticulteurs méridionaux a été plutôt mal interprétée en An- 
gleterre. Sans en comprendre la portée, on a été tenté d'en tirer une raison de 
discrédit sur les vins. Déja MM. W. et A. Gilbey avaient cherché à prévenir de 


fächeuses tendances de l'opinion. Selon eux, les souffrances du Midi s'expliquent 


par l’exagération des plantations en plaine, le développement de la culture de la 
vigne dans tous les départements français, et surtout la concurrence des vins 
d'Algérie dont ils conservent le plus flatteur souvenir depuis la visite qu'ils ont 
faite de notre colonie. Ce sont autant de causes dont on ne peut contester la valeur. 
Nous espérons qu'après les avoir relevées, MM. W. et A. Gilbey voudront bien 
aussi parcourir avec soin le Midi; cette région leur révèlera de précieuses 
ressources auxqueiles pourrait peut-être puiser l'Angleterre si le régime doua- 
nier des vins permettait l’accès de sa consommation aux classes laborieuses. Ce 
qui ne serait pour eux aujourd'hui qu’un objet de curiosité pourrait devenir 
plus tard un sujet d’affaires sérieuses. 

La production du vin ne cesse de s’accroître en France. De 900 millions de 
gallons en moyenne de 1895 à 1900, elle a atteint 1.129.000 gallons (plus de 


50 millions d’hectolitres) pour la période de 1905-1906. Et dans tous les pays. 


viticoles il en est de même. C’est à qui offrira du vin aux pays qui n’en produisent 


à 


pas. Sans doute aucun ne peut rivaliser en Angleterre avec la France, mais nous. 


avons cependant des concurrents, non seulement pour des qualités spéciales, mais. 
encore pour les vins de table. On commence à apprécier chez nos voisins les. 


Chianti et d’autres vins rouges de l'Italie septentrionale. ! 


REVUE COMMERCIALE 359 


Aussi, en invitant vivement les viticulteurs français à prendre part à l'exposition 


_ anglo-française de Londres, MM. W. et A. Gilbey les préviennent contre de trop 


grandes illusions sur les débouchés que peut leur offrir actuellement le marché 
anglais. C’est une raison de plus, en ce moment, de lutte pour la vie, d'affirmer 


une supériorité incontestée qu’il ne faut pas laisser oublier. La France reste le 


pays viticole modèle, celui que recommandent comme tel MM. W. et A. Gilbey, 
en applaudissant aux missions que le Cap a envoyées chez nous, en les favori- 
sant par un excellent accueil dans leur vignoble de Château-Loudenne en 
Gironde. 

Grand pays producteur de vins, la France expédie des quantités croissantes 
de raisins et de moûts en A aene. où ils arrivent avec des droits d'importation 
modérés. Ces produits, travaillés dans les principaux centres d'expédition, sont 
employés à la préparation de sortes diverses parmi lesquelles les mousseux 
tiennent une place prédominante. La consommation des Sparkling s’y est élevée 
à 11.544.598 bouteilles, dont 1.297.014 seulement ont été exportés, alors qu’elle 
tend à diminuer en Anse 

MM. W.et À. Gilbey sont moins précis que de coutume dans Lis apprécia= 
tions sur la récolte de 1907, mais en réservant leur opinion malgré tout 
assez favorable, ils se plaisent à rappeler l'importance de nos stocks en bonnes 
qualités. Ce sont, pour les Clarets (dont la récolte a généralement dépassé no- 
toirement, comme à Château-Loudenne, celle de 1906), les 1899 et 1900 qui se 
classent au premier rang, les 1905, quoique un peu légers, et les 1906. Les Sau- 
ternes ne vaudront pas ceux de l’année passée, mais à côté des grands crus, jus- 
tement célèbres, il en est d’autres à produits délicats encore qui pourront être 
recherchés en Angleterre si on les livre à des prix modérés. IL y a aura des choix 
à faire dans les Champagne, on se souvient des 1865 et des 1874; les 1892 et 
1899 ne leur ont guère cédé ; il reste en magasin un stock considérable d'excel- 
lents 1900 et 1901 qui vont être prêts pour la consommation au printemps pro= 
chain. Dès maintenant enfin on sait qu'on peut compter absolument sur les 1906. 
Les Saumur sont de plus en plus recherchés en raison de leur prix facilement 
abordable. En Charente, les surfaces plantées s’accroissent sans interruption si 
bien que, dans les années de faible production, elles permettent de répondre 


largement aux besoins du commerce. 


Les Hocks et Moselles de l'Allemagne conservent une grande faveur en Angle- 
terre. On augure bien de la petite récolte de 1907. Après les 1904, qui tiennent 


_ la tête, Les 1905 et les 1906 se comportent très bien encore, les premiers surtout. 


Réduite par la sécheresse, la vendange des Porto promet d'être bonne. 
Les types Bourgogne du Douro, avantageusement connus sous les noms du 
« Verde» et de «Consumos », destinés au Brésil ou aux possessions portugaises, 
sont manifestement en progrès. Le voyage du roi d'Espagne à Londres a remis 
en honneur les vieux Sherrys, qui avaient été un peu délaissés. Les Marsala, de 
Sicile, avec plus de tannin que les autres vins de liqueur, sont toujours recher- 


. chés en Angleterre. Les Madères se présentent très bien cette année. 


L'Australie, où la viticulture fait de rapides progrès, aura quantité et qualité; 
elle déploie, du reste, des efforts bien compris pour améliorer ses procédés de 
culture et de vinification, et pour se défendre aussi contre l'invasion phylloxé- 
rique par les procédés éprouvés en France. Sa production totale n'est cepen- 
dant encore que de 6 millions et demi de gallons, 300.000 hectolitres environ. — 
18) à 
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De nos Cor respondants 


Corse. — La vendange en Corse a fini beaucoup moins bien qu’elle n'avait com- 


mencé. Des pluies, d'une abondance et d’une fréquence inaccoutumée, se sont 


abattues sur le pays, comme dans le Midi, pendant le mois d'octobre, etont porté 


un préjudice énorme aux vignobles qui n'étaient pas encore vendangés. Et il y 
en avait beaucoup encore, car cette année la maturité a été très tardive. On a donc 
dû cueillir le raisin sous la pluie, etce n’a même pas été possible dans tous les 
vignobles, car certains sont restés longtemps complètement sous l’eau. On a dû 
alors en abandonner là récolte, et le raisin s’est pourri sur souches. Dans les 
vignobles où l'on à pu vendanger, la qualité des raisins élait loin d'être parfaite. 
Beaucoup de grappes étaient atteintes de pourriture, et il fallait, avant cuvage, 
procéder à un triage des fruits, long, coûteux et toujours imparfait. La perte de 
récolte ainsi entraînée par la pourriture est d'environ 20 % , et encore la qualité 


du vin obtenue n'est-elle pas parfaite. Celase-comprend puisque le vin a été fait 


avec des raisins avariés : le degré est moins élevé que d'habitude, et la conserva- 
tion inspire des inquiétudes, d'autant plus que les viticulteurs n’ont pas l’habi- 
tude ici de corriger les défauts de la vendange par l'addition à la cuve de pro- 
duits œnologiques. Ils poussent même l'horreur de la drogue si loin qu'ils 
s'abstiennent des adjuvants les plus inoffensifs, comme le plâtre, l’acide tartrique 
et le bisulfite, dont l'intervention cette année eût été si utile. 

Malgré la diminution de récolte due à la pourriture, la production a été abon- 
danie, supérieure à celle de l’année dernière. Aussi le vin n "est-il pas cher, 20 à 
30 Poe l'hectolitre, suivant qualité : ce qui est, pour le pays, un prix peu (Sièré: 
à peine acceptable pour les viticulteurs. 

L'importation des vins d'Algérie, qui n’arrivaient en Corse qu’ à cause de 
de leur bon marché, s’en ressent et diminue. Cette année la production insulaire 
suffira largement aux besoins de la consommation, et il en sera sans doute régu- 
lièrement ainsi chaque année dans quelque temps, car le vignoble ne cesse de 
s'étendre. Les beaux jours de la viticulture auront alors vécu en Corse comme 
dans le Midi. — J. FarcY. 


GIRONDE (Sa Emilion) — Les décuvaisons, terminées à peu près partout, 
confirment les pronostics qu'on pouvait faire au temps de la vendange. Partout 
où celle-ci a été faite de bonne heure, avant la pourriture de la seconde 
semaine d'octobre, le vin se montre satisfaisant, bouqueté, un peu léger, mais 
plus coloré qu’on ne pensait. Les Graves de Sante Émilion et quelques grands 
vins de Pomerol ont montré de fort beaux spécimens. Partout, au contraire, où 
la vendange a été botrytisée et où surtout le viticulteur mal informé, a trop 
laissé cuver sa vendange, le vin décuvé se montre maigre, sans couleur et sur- 
tout cassant. La quantité est très inégale, elle dépend de [a tenue du vignoble 
et de sa résistance à l'invasion du Rot brun et de l’Oïdium de ce printemps. 

Le commerce se recueille. Pas d'achats à signaler. Il voudrait voir baisser les 
prix de 4906 qui, dans l’ensemble, se montrent un vin de tout premier ordre. Il 
sera forcé cependant, devant la demande pressante du dehors, de s’accommoder 
des prix en hausse que demandent, qu'exigent même les propriétaires. Quel- 
ques ventes s'étant faites, la campagne dernière, sur les prix de base de 1.500 à 


4.200 francs, les propriétaires des premiers crus demandent actuellement de | 


1.300 à 2.000 francs le tonneau. Pas de cours établissur les 1907. Seuls, les abonne- 
ments à 1.000, et une ou deux ventes — parait-il — à 750, permettent de se” 
faire une idée on début prochain de la campagne. 
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CHARENTE-INFÉRIEURE. — le de Ré. — Notre vignoble insulaire, après avoir été 


_ quelque peu éprouvé par les gelées printanières s'est développé progressive- 


ment, jusqu'à maturité complète, sans trop d’à-coups. Par place, dans les ter- 
rains les plus humides, il y a eu quelque peu de Mildew d’Oïdium ; mais ce ne 
sont là que des exceptions. | 

Nos vignes blanches franches de pied ou greffées, ont donné des raisins sains, 
bien mûrs, prêts à cueillir vers le 20 septembre. Le 25 septembre, sous un ardent 
soleil, nos vignerons commençaient leur cueillette. Elle devait se continuer quel- 
que huit jours après, sous des pluies intermittentes, pour se terminer par un 
temps très mauvais. Comme conséquences : 1° qualité s’annonçant très bien, 
avec des raisins sains et bien mûrs ; 2° qualité excellente pour près d'un tiers de 
récolte ; l'autre tiers, bon, et le dernier franchement avarié. La quantité est sensi- 
blement égale à celle de l’an passé pour certains vignobles, inférieure pour l'autre. 
Il faut compter un quart en moins que l'an passé pour les vins blancs. Les vins 
rouges ont une diminution plus grande de quantité et une qualité très variable. 

Les cours se sont établis sur les bases suivantes. Vins blancs 1907 : 120 francs 
le tonneau de 995 litres nu sur tins. Vins rouges, 150 francs le tonneau, mêmes 
conditions que ci-dessus. Quant à présent, les recherches semblent peu actives 
de la part du commerce. C’est le calme le plus completpour la distillerie. Cognac 
trouve les prix trop élevés. 

Ce qu'il faut, à notre sens, pour la rénovation de prix plus rémunérateurs pour 
nous tous vignerons, c'est : 1° la réglementation du privilège des bouilleurs de 
cru ; 2° le rétablissement de l’exercice chez les débitants. Tant que ces sages 
mesures (la première appliquée seulement dans nos Charentes, pour nous per- 
mettre d’avoir l’acquit d'origine authentique) ne seront pas en vigueur, les 
fraudes fiscales et commerciales continueront dans les pays consommateurs 
d'eaux-de-vie, et nos cours resteront stationnaires, et à un taux ruineux pour la 
viticulture. — F. Brin. 


DORDOGNE. — Prolongée jusqu'au 30 novembre, la déclaration de récolte ne 
peut encore servir de mesure pour la quantité de vin produite en 1907. Elle sera 
sans doute dans notre département d'environ 80 % de celle d’une année moyenne 
dans le Bergeracois et de 60 % dans les autres arrondissements. Si cette récolte 
déficitaire n’ouvre pas un trou béant, du moins elle permettra la vente des vins 
vieux; la quantité de vin disponible restera sensiblement normale. Il s’en- 
suivra une légère hausse des cours locaux et une hausse beaucoup plus grande 
pour les vins vendus à la clientèle des autres départements. 

D'ailleurs, étant toujours corsés, les vins de la Dordogne ont une clientèle 
fidèle, qui donne non seulement à égalité de prix, mais même à prix plus élevés 
la préférence aux vins du Périgord sur ceux du bas Libournais ou des palus de 
la Gironde. Particulièrement cette année il y a lieu d’espérer que cette préférence 
s'accentuera; Car, moins rudes et moins colorés que l’an dernier, les rouges de la 
Dordogne auront cependant du corps. Seuls les vins des vignobles trop étendus qui 
ont exigé de longues vendanges faibliront un peu; mais, pour les autres, qui repré- 
sentent au moins 90% de la récolte totale, les vendanges ayant pu se faire rapide- 


_mentet les raisins n'ayant pas été atteints par la pourriture, la qualité sera bonne. 


Il faut songer en effet que les gelées avaient fortement réduit la quantité et 
que les pieds de vignes n’ont eu à nourrir que des raisins peu nombreux, qui sont 
devenus très riches, et ont juste trouvé dans les pluies d’octobre l’eau nécessaire 
pour les gonfler. — H, VERDIÉ. 
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CotEe-D'Or. — La vente des vins des hospices ‘de Beaune a été très animée et avait 
attiré dimanche 10 novembre une affluence considérable. Les enchères ont été 
vivement poussées, mais elles n’ont pas atteint des prix aussi élevés que ceux de 
1906, qui étaient, il est vrai, plus importants que ceux des années précédentes. 
Quelques lots sont restés invendus. Les résultats obtenus peuvent s’énoncer ainsi 
en s'appliquant à la queue de 456 litres : 


VINS ROUGES. — 1. Meursault, cuvée Henri Gelicot, 8 pièces, 18 hectolitres, 24 litres: 
800 fr., à MM. Martin, à Plaine-Saint-Denis; Chevillot, à Beaune, et Bilier-Petitjean, à 
Beaune. — 2. Beaune, cuvée Guigone de Salins, 18 pièces, #1 hectolitres 4 litres : 
1.220 fr.; à MM. Guichard-Potheret et fils, à Chalon-sur-Saône. — 3. Beaune. cuvée 
Chancelier Nicolas Rolin, 15 pièces, 34 hectolitres 20 litres : 1.500 fr., à MM. Louis 
Gagey, restaurant Garnier et pavillon Laurent et avenue Gabriel, à Paris. — 4. Beaune, 
cuvée Clos des Avaux, 13 pièces, 29 hectolitres 64 litres : 700 fr., à MM. J. Lyons et Co 


Limited, à Londres. — 5. Volnay, cuvée Blondeau, 24 pièces, 54 hectolitres 72 litres : 
12 pièces, 1.170 fr., à M. Félix Potin et Cie, à MM. Panton frères, négociants à Paris- 
Bercy. — 6. Meursault et Santenot, cuvée Jacques Lebelin, 5 pièces 1 feuillette, 12 


hectolitres 54 litres: 890 fr., à MM. Forgeot père et fils, à Beaune et Paul Payen, à 
Cambrai. — 7. Savigny et Vergelesses, cuvée Fouquerand, 12 pièces, 27 hectolitres 36 | 
Litres. Non vendue. — 8. Beaune, cuvée Rousseau-Deslandes, 9 pièces, 20 hectolitres 52 
litres : 1,200 fr.. à M. Marguery, à Paris. — 9. Beaune, cuvée Brunet, 11 pièces, 25 hec- 
tolitres 8 litres : 1,150 fr., à M. Marguery, à Paris. — 10. Beaune, cuvée.des Orphelins 
de la Charité, 3 pièces, 6 hectolitres 84 litres : 750 fr., à MM. Batault-Moonin, à Meur- 
sault, et Café d'Harcourt, à Paris. | 

11. Meursault (Santenot), cuvée Gauvain, 7 pièces, 15 hectolitres 96 litres : 800 fr., à 
M. Albert Brenot, négociant, à Savigny-lès-Beaune. — 12, Pommard, cuvée des Dames 
. de la Charité, 17 pièces, 38 hectolitres 76 litres : 1.350 fr., à M. Marguery, à Paris. — 
43. Pommard, cuvée Billardet, 17 pièces 1 feuillette, 39 hectolitres 90 litres : 1.050 fr., à 
MM. Bouchard père et fils, à Beaune, et Laligant, à Beaune. — 14. Aloxe-Corton, cuvée 
Charlotte-Dumay, a) 20 pièces, 45 hectolitres 60 litres, non vendue; b) 6 pièces 1 feuil- 
lette, 14 hectolitres 82 litres, 320 fr., à MM. Robert Garnier et Bresset, à Nuits-Saint- 
Georges, — 15. Beaune, cuvée Estienne, 23 pièces, 52 hectolitres #4 Litres : 900 fr., à 
M. L. Rosenheim, à Londres, Bordeaux et Nuits. — 16. Beaune, cuvée Bétault, 21 pièces, 
&1 hectolitres 88 litres : invendu. — 17. Savigny et Vergelesses, cuvée Forneret, 
14 rièces, 31 hectolitres 92 litres : invendu. — 18. Beaune, cuvée des Dames hospita= 
lières, 16 pièces 36 hectolitres 48 litres : 1.240 fr., à MM. Bouchard pèreet fils, à Beaune. 
— 19. Meursault et Santenot, cuvée Jehan de Massol, 7 pièces 1 feuillette, 17 hecto- 
litres 10 Litres : 570 fr., à M. Louis Affre, négociant à Beaune. 


VINS BLANCS. — 20. Meursault, cuvée Baudet, 5 pièces, 11 hectolitres 40 litres : 
150 fr. à MM. Charton et Denis Jacquot, à Beaune, et Perret frères à Lyon.— 21. Meur- 
sault, cuvée Goureau, 6 pièces, 13 hectolitres 68 litres : invendu. — 22. Meursault, 
cuvée Jehan Humblot, 8 pièces 18 hectolitres 24 litres : invendu. — 23. Meursault, 
cuvée Loppin, 6 pièces, 143 hectolitres 68 Litres : 500 fr., à M. Gorge, Grand Hôtel de la 
Cloche, à Dijon. —24 Aloxe-Corton, cuvée Charlotte Dumay, 2 pièces, 4 hectolitres” 
56 Litres : 680 fr., à MM. Léon Maupin, à Paris, et Bouchot-Ludot, à Gevrey-Chamber- 
tin. — 25. Meursault (Charmes), cuvée Albert-Grivault, 5 pièces, 11 hectolitres 40litres : 


620 fr., à MM. Pellot et Seguin, à Savigny-lès-Beaune. ÿ 
Les prix donnés ci-dessus s'appliquent à la queue, c’est-à-dire à la double pièce de 
456 litres. ! | “à 


EAU-DE-VIE. — 26. Eau-de-vie de marc 1906, 15 feuillettes, 17 hectolitres 10 litres: 
Elles sont vendues : 275 francs l’hecto, une feuillette à M. Henri Guidon, à Provinsÿ aa 
une feuillette, 270 fr., à M. Félix Potin, à Paris. Toutes les autres feuillettes sont 
vendues à raison de 175 francs, à M. Paufique, à Lyon ; à MM. Ducret, du Çhâteaubriand, à 
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PA Dijon ; Misserey, à Nuits ; Chaillet, à Cusset; Tollard, à Chalon; Michalet, à Lyon; 
" Denis Jacquet, à Beaune; Boisseau-Estivant, à Meursanges ; Mercier, à Dijon; Perret, 
._ à Lyon; et Fillion, à Lyon. 

/ 

L'EXPOSITION DE LA CHAMBRE DE COMMERCE avait réuni 400 échantillons au lieu 
de 885 l'année dernière. Voici l'appréciation du jury sur les vins qui lui ont été 
SOUMIS : 

Le dimanche 10 novembre 1907, le jury chargé de déguster les vins nouveaux pré- 
sentés à la 46° Exposition, organisée par le Comité d'Agriculture de l’arrondissement 
de Beaune et de Viticulture de la Côte-d'Or, s'est réuni à 8 heures et demie du matin, dans 
la belle salle que la Chambre de Commerce avait gracieusement mise à sa disposition. 

A la suite de la dégustation, les appréciations suivantes ont été formulées : Malgréles 
appréhensions que le début de la saison avait fait naitre, la récolte de 1907, bien que 
d’une abondance au-dessous de la moyenne, nous a donné comme qualité des résultats 
pour une bonne partie très satisfaisants. L’élévation de la température si heureusement 
survenue aux mois d'août et de septembre a été des plus favorables et a décidé du sort 
de cette année. Le jury a pu en constater les effets bienfaisants, les vins nouveaux étant 

caractérisés par une très belle couleur, beaucoup de fruité, une parfaite franchise de 
goût, un bon degré d’alcool et une excellente constitution. 
Cette appréciation s'applique aux vins récoltés avant les pluies qui sont venues con- 


trarier la fin des vendanges. Dans les vignobles où la rareté de la main-d'œuvre a 


prolongé outre mesure la cueillette, on constate naturellement une moindre réussite. 

Les vins blancs ont généralement une grande finesse. 

Quant aux vins ordinaires, les vignobles de la plaine jouent cette année un rôle peu 
important dans la production; ceux des arrière-côtes sont au contraire particulièrement 
favorisés et ont donné des vins bien réussis. Le Beaujolais, les Côtes de Mâcon, de 
Chalon et l'Yonne ont envoyé de nombreux échantillons; ils ont attiré tout spéciale- 
ment l'attention du jury qui les a fort appréciés. 


À LA SOCIÉTÉ VIGNERONNE, de nombreux échantillons avaient été réunis. Selon 
une heureuse innovation, ils portaient des étiquettes indiquant le nom des expo- 
sants, la nature des vins (fins ou ordinaires), l’année.de la récolte, la quantité à 
vendre et le prix de la pièce de 228 litres, fût à rendre ou fût perdu. Les vins 
présentés étant de bonne qualité, des affaires importantes ont été traitées. 


AVIS L’ADJUDICATION DE BOIS AMÉRICAINS. — Fédération des Associations agricoles de 
l’'Aube.— Adjudication à Troyes, le 16 novembre 1907, place de la Préfecture, dela four- 
niture des bois américains de greffage pour l’année 1908. Pour plus amples renseigne- 
ments, demander le cahier des charges à la Fédération des Associations agricoles de 
l’Aube, 16, place de la Préfecture, à Troyes. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 9 no- 
vembre 1907. — Raisins : beaux, 40 à 80 fr. les 100 kilos. — Figues, au poids : 40 à 55 fr. 
les 100 kilos. — Haricots verts : extra, 80 à 120 fr.; gros, 35 à 50 fr. les 100 kilos. — 
Endives : 50 à 70 fr. les 100 kilos. — Marrons : Lyon, 18 à 22 fr. les 100 kilos. — Chä- 
… taignes : Périgord, 12 à 15 fr. les 100 kilos. — Noix : ordiraires, 45 à 50 fr. les 400 kilos. 
— Poires : doyennés Comice, 40 à 120 fr.; Duchesses, 35 à 90 fr.; Beurrés magnifiques, 
…— 35 à 80 fr.; à cuire et communes, 10 à 20 fr. les 100 kilos. — Pommes : rouges, 25 à 

. 40fr.; Canada extra, 60 à 80 fr. les 100 kilos. — Tomates : 10 à 30 fr. les 100 kilos. 


| Les cours, malgré une température exceptionnellement douce, sont de nouveau plus 
… modérés. Ils restent néanmoins satisfaisants pour les raisins de bonne qualité. Les 

raisins inférieurs sont délaissés. Les haricots verts d'Algérie sont en petite baisse, On 
constate de la tache principalement dans le fin. Les artichauts d'Algérie ne sont pas 

très recherchés, ceux de Paris n'étant pas complètement terminés, Les chataignes sont 
… en baisse, car la place est assez chargée, Les bonnes noix demi-sèches s’écoulent faci- 
_ lement. La vente des pommes devient plus régulière. Les poires de choix de moyenne 
grosseur ont vente facile. — O. D. 
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564 COURS DES PRINOIPAUX 1 PRODUIT 


CÉRÉALES (LE QUINTAL doi FOURRAGES ET PAILLES 
L'PARIS NS 


BLÉS x 2° | er LT: 
| (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) | cé, 
pu 16 pt 234 Du 30 [ Du 6 F2 


au AU AT AU | \ . L 
A 24002 + 5 Ye 12 Nov. DR eme 22 Pet 29 ocT.} 5 nov. |12 nos 
Blés blancs......... | 24 00 | 24 00 |. 94 00 | 23 3 75 Paille de blé.....,.120 à 24 21 à 26 20 Ÿ* 24,22 à 26 
— JOUX......ssse: 23 80 | 23 55 SD 23 00 Foin: AMEN EX 40 à 52: 38 à 52 42 à 52 49 à 52 ve 
— Montereau..... 23 75 | 23 50 | 23 60 | 23 40 Luzerne............,40 à 52, 38 à 52 172 à V2 8 02:07 
Départements 
Lyon ..,......... . 23 40 3 90 | 24 00 | 23 75 ESPRITS ET SUCRES 
Dijon ......ses.s.s. | 23 90 | 23 10 | 23 40 | 23 49 PARIS 22 ocT. 29 eCT.| 5 N OV.]12 NOV. 
Nantes........... 22 90 23 10 23 40 23 00 STE = D — 
Esprits 3/5 Nord fin 
Marchés étrangers 90° l’hect., esc. 2 %,1 41 50 | 40 50 | 38 75 | 38 50 | 
Londres ....... 99 601 20%0921009 100 Pb a0o | 
New-York......... | 22 48 | 21 46 | 21 05 | 20 62 SRE é L 
Chicago..... pates en 20 26 | 19 31 | 18 64 | 18 20 Blancsn°3les100kil.! 27 25 | 26 75 | 26 50 | 27 12 * 
Raffinés — 58 75 DL ICD8 20 hp 75 - 
SEIGLES à 4 
Paris...... conso... | 18 40 1 18 90 J 19 25 ÿ 19 10 . BETAIL D 
AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE | 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie..1... | 18 73 | 19 25 | 19 00 | 19 00 Marché dù 12 novembre. 4 
Beauce ............ | 18 00 | 18 10 | 18 10 | 18 15 Prix extrême 
ire qté| 2° qté } 3e £ : 
Départements VO fi À. SE au Lois vif 4 
Dijon. :. eco... | 17 25 À 17 25 | 47 75 | 18 95 |l'Bosufe...... if 162,1 4160 l'390M060 24407002 
Lyon... s..sveso.. | 18 10 18 15 | 18 00 | 18 25 Veaux......2..11 2728 2 08 1 86 | 0 82 à 1 26 | 
Bordeaux .......... | 18 00 | 18 00 | 15 00 | 18 50 || Moutons........] 2 28 1 92 1 78 | O0 72 à 1 24 ï 
_ Toulouse..,........ 17 75 | 16 25 | 146 25 À 46 25 || Porcs..….. Sabot OZ 1 60 1 54 | 0 80 à 1 32 © 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE | 
du 3 au 9 novembre 1907. ‘: 
Tempéra-|Tempéra-|Tempéra-|, : Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- : 
JOURS ture ture ur FA DATES ti de | de HE IuTe 
maxima | minima | moyenne en millim. maxima | minima moyenne en millim, *. 
PARIS MONTPELLIER À 
Dimanche.| 15. 7 AE 19 () PRES RÉAL ts RE à 2 | 15.0 41 21% 
Landiss.s1142, 9 4, 7 8. 8 0 d2n Lou eel 1000 8. 0 12:00 0 î 
Marais. 1-00 % 6.2 RAS 0 PAPE A DS PEUR 1 DRE 10. 0 13. 5 (1 
Mercredi. A UT Die 6,5 0 ac HO ee PO PAU 6. 0 F0. 5 11 
Jeudi.....1 10.2 EU 8. 0 0 ES LOARSE Lupoas D A DVO 12,00 30 à 
Vendredi.| 15. 8 SPA 10.5 0 PR ie JO 16. 0 6. 0 14:40 4 
Samedi...! 14. 0 4, 8 JEU (0 FAO Ve 14. 0 8. 0 11. 0 14 à 
NANCY ë ALGER / =: NE 
Dimanche.| 12. 0 4. 0 D HO 0 NE 20. 0 13.70 16. 5 4 LE 
Lande 20 42700 4. 0 8. 0 0 RC > 19:10 8 AU | 16. 0 6 4 
Mardi... 8. 0 D DS 0 STARS 21:20 14. 0 Ent, 6 3 
Mercredi. 6. 0 3.40 | 4.5 0 AE 920 16 DER MIEUR ( 4 
Jeudi..... 7. 0 2:50 4. 5 0 S 5h lipeel ee AU TONY 17::5 0 à 
Vendredi. LL D 310 1,720 0 PRIE AO ES Ar à LT.0 LR 0 y 
Bamedi...} 10. 0 3. 0 bo 0 AG da 4 PRE TRE 22. 0 (] 
LYON BORDEAUX k 
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© PÉPINIÈRES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 


— Exportation — — Maison recommandée — 

100 Hectares de Pieds-mères spécialement cultivés pour la production des Bois portt-greffes Américo- 
Américains et Franco-Américains. — 20 Hectares de pépinières de plaus-greffés, racines Pieds-mères et 
Producteurs directs. Culture spéciale de Vignes greffées des variétés de cuve et de Table les plus usitées 
de tousles Vignobles. —  AUTHENTICITÉ & SÉLECTION GARANTIES. 


COMMERÇON-FAURE, Propriétaire, £. Rue Agut à Mâcon (Saône-&-Loire) 


1 Prix, Médaille d’or du Ministère de l'Agriculture, Paris 1902 
Catalrgque envoyé franco sur demande 


VIGNES NÉE EC RENE 


BERLANDIERIS 1.2 RESSERUIER 


7 ORIGINAIRES .. TEXAS * 


ce Donnant les meilleurs résultats dans tous les terrains DE 
LEA 


# Jicous RESSÉGUIER : 


Membre de la Société des Agriculteurs de France, de la Sociétédes Viticulteursde France, etc. 


cire & à ALÉNYA, par Saint- -Cyprien (Pyrénées-0rientales) ae 
NE Adresse télégraphique : RESSÉGUIER-ALÉN Y A 12 


CULTURES SPÉCIALES DE VIGNES AMÉRICAINES 


En terrains favorisanc l’aotütement 
Gros bois pour greffage, racinés, greffés producteurs directs foutes variétés 
Authenticité et fraicheur garanties 


HENRI BOYER  Pépiniériste-Viticulteur 
à Maint-Georges près Montpellier 
On peut assister à la taille des bois sur souche et à l’atelier ainsi qu'à l’arrachage des racinés et greffés 
EXPORTATION. — Nombreuses références 


“FILTRES 


POUR MOYENNES QUANTITES 


SIMONETON *°* 


Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et-0.) 


Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant in-B 
dE différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’unk 
(A - à foudrs à l'autre ou dans les Füts transports. Augmentation! à 
: ou diminution de la surface fillrante. Grandes facilités def 
montage et de nettoyage. 


GRAND PRIX a fut Univ. de 1900 


Et rte dame De vu tn 
y \ a 
f 19) > = 
j 


RATE TA PES 
“era = Part AS +R an (2. 


Grandes Guitures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


L.-M. MANUEL, Msn 


Bois de greffage et boutures pour pépinières: or gloires, Vialla, Ripariasx< 
ie n° 40414, 3306 et 3309, n°s 1616, 420 A, 15711, 1202, 41 B, Rupestris du Lot, 
* AR. G. Gamay SCouderc, etc. 
RACINÉS PORTE-GRELFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 
Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 
| son abondante production et sa haute résistance aux matadies. 


—— jf Envoi franco magnifique catalogue orné de gravures S@ 


A VENDRE 
TRÈS BELLE PROPRIÉTÉ A 8 kil. de BORDEAUX 


Belle résidence sur le bord d’une rivière avec beaux ombrages séculaires, château 
du xvr siècle flanqué de 2 tours et 1 pavillon, meublé, comprenant plusieurs salons de 
1 m., 41 chambres à coucher et nombreux dégagements. Vastes chais pouvant contenir 
800 barriques, écuries et remises, tonnellerie, buanderie, maison de régisseur, belle vacherio 
pour 40 têtes, granges, greniers, hangars, maisons de colons en parfait état. 

28 hectares en plein rapport dont 16 en vignes reconstituées et 12 en prairies de pre- 
mière qualité, parcs et jardins. Les vignes produisent 250 à 330 barriques de vins ayant 
eu la médaille d'argent à Bordeaux et la médaille d'or à Paris, et inscrits sur la carte des 
vins fins de Restaurants de Paris. Les prairies donnent 5.050 bottes de foin très recher- 

s ché à Bordeaux. Très beau jardin fruitier et potager. 

Les dépenses d’exploitation annuelle n'étant que de 12.000 fr. par an, les 
Revenus sont très importants, sans même faire état de la valeur locative du 
château qui est de 3.000 fr. 

PRIX TRÈS MODÉRÉ — GROS REVENUS 
S'ADRESSER AUX BUREAUX DE LA REVUE 


OCCASION EXCEPTIONNELLE 
| 


GRANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 


Greffés- soudés 4° choix des meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greffes. — Les 
| rouges font les grands vins du Médoc, et les blancs les grands vins de Sauternes. 
* PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS 
ù Entreprise de greffages par souscription pour le compte des syndicats, des parti- 
culiers et des pépiniéristes. — BAS PRIX. 
| Demander Catalogue et Priz-courants à J. ÉLIE, chevalier du Mérite agricole, au château Carmeil, 
| par (Gauriac (Gironde) 


EXPORTATION 
RS 


Cultures de Pépinières 


ET DE 


VIGNES AMÉRICAINES, 
FRANCO-AMÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-Rot 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 


d, GENDRE Fus 


Propriétaire - Récoltant 


à QUISSAC (Gard) 
5 FRANCE 


| MAISON RECOMMANDÉE 
M. Eugène PIRQU, /e Photographe bien connu, consentira à nos Abonnés une 
excephonnelle réduction de 10 0/0, sur présentation de la bande imprimée de la 
Revue de Viticulture. S’adresser, 5, boulevard Saint-Germain. HOTEL PRIVÉ. 


C7 
ss is 


ER DE DECECELE TE CEE CRETE LAURE UE UE PETER 
lu DE SAINT-CHRISTOLY-MEDOC ; 


TH. SKA WINSKI 


88. FRE du RP 38. — ga cetaran À 
le À L'ÉTOILe 
ENGRAIS CHIMIQUES : Poudre Médosnine 
pour faire la 
SULFATE DE GUIVBE | | Bouillie Bordelaige 
Produits ehimiques | |\! Instantanée 
agricoles 119 —— 


Ÿ SOUFRES COMPOSÉS 
TALE EUPRIQUE 
rer 
CARBONARIUS 
pour ls peinture 


et la conservation 
es bois. 


Glétures de la dironde _ z. UZAC - FR ENT gouffiets pour la vigne 


J'enpédie directement aux-eonsommateurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges ox Blancs) 


SOUFRE |. > % 
ET POUDRE | —}} à 
| BKANWINSEL/ D — 


| 6ROS 80° ANNÉE DE PLANTATION — MAISON RECOMMANDÉE DÉTAIL 


VIGNES AMÉRICAINES 


10 millions de greffés, porte-greffes et producteurs directs, toutes variétés 
PRODUCTEURS DIRECTES en boutures et racinés 

PORTUGAIS BLEU XRUPESTRIS ou HYBRIDE PRADY, maturité au 1° août, le meil- 
leur hybride producteur direct connu pour la table et pour la cuve. Auxerrois<Rupestris du 
Lot sélectionné ; résistance au calcaire du Phénomène du Lot porte-greffe. Seibel nos 4, 2, 
14, 38, 60, 128, 138, 150, 156, 1015, 1077, 2003, 2044; Terras n° 20, Hybride Fournier, Hybride 
Salgues, Plant Jouffreau, Plant des Carmes, 4132-11, 28-112, 199- 88, 82-32, 104, 299-117, 
302- “60. Vinumdat- Morisse, Viennois, Oiseau bleu, Oiseau rouge, etc., ‘etc. 

CENT MILLE porte-greîffes de 16 à 26 ans entièrement sélectionnés 

Gros bois pour greffage : Riparia gloire, grand glabre, Rupestris toutes variétés, Mour- 
vèdrexRupestris 1202, Gamayx<Couderc, Aramonx<Rupestris, Ganzin, Ripariax<Rupes- 
tris, 3306, 3309, 101-414, Solonis, Chasselasx< Berlandieri, 41 b, 420 a, 81-2,157-11,554-5, etc. etc. 

Envoi f° Catalogues, Prix-Courants, Notice sur les principaux producteurs directs et renseignements. 


VINS DE CAHORS, 10 degrés, 6O francs la pièce logée. 


S’adresser à M. VICTOR COMBES 


Lauréat du Concours des Vignobles, Hors Concours, Membre du Jury Paris 1900, 
Officier du Mérite agricole. 
Château du Brouël, à VIRE, par PUY-L'ÉVÊQUE (Lot) 
Sur de bonnes références, toutes nos marchandises sont payables après la pousse. 


GRANDE CULTURE DE VIGNES AMÉRICAINES 


ET FRANCO-AMÉRICAINES 


Gamay précoce de Juillet ou Gamay hâtif Dormoy. — Cépage très 
fertile produisant un vin similaire à celui du Gamay du Beaujolais, arrivant à 
maturité un mois avant ce dernier. 

PLANTS GREFFÉS LES PLUS USITÉS DE TOUS LES VIGNOBLES DE FRANCE 


 S'adresser à MM. CHARMONT et ses Fils # 


l’Ainé ancien éléve diplomé de l'École nationale d'’ Agriculture et Viticulture de Montpellier 
Viticulteurs-Pépiniéristes, faubourg Saint-Clément, à MACON (Saône-et-Loire). 


Prime d'honneur de l'Arboriculture 1903 


* ENVOI FRANCO DU CATALOGUE SUR DEMANDE È——————— 


D SERVICES GRATUITS SPÉCIAUX à 
POUR LES ABONNES 


DE LA 


REVUE DE VITICULTURE 


L'ORGANE LE PLUS IMPORTANT ET LE PLUS AUTORISÉ 


de la Viticulture française et de l'Agriculture des régions viticoles 


Les Services gratuits de renseignements que la REVUE a inaugurés et 
organisés pour ses Abonnés comprennent tous les renseignements techni- 
ques et pratiques relatifs à : 

1° L'Examen des vins, lies, tartres, eltc., maladies et leur traitement; 

2 L’Analyse du calcaire des terres et le choix des porte-greffes ; 

3° La Détermination des cépages et des maladies de la vigne; 

4° La culture de la vigne, la vinification, l’agriculture; l’art de l'ingé- 
nieur, l’horticulture, la jurisprudence en matière agricole, etc., etc. En un 
mot, tout ce qui peut aider les viticulteurs à développer et à améliorer 
la productiou de leurs vignobles et de leurs cultures. 


7? 


Les questions soumises à la ‘* Revue” sont étudiées dans le plus 


bref délai, a la Rédaction même, avec le plus grand soin et par les 
spécialistes les plus compétents et les plus autorisés. 


PASTEURISATION A N A FROID DES VINS | 


FILTRE M MALLLIE . 


Porcelaine d'amiante : Académie des Hire 
Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats 
dans la champagnisation artificielle. 
= es vins passés au filtre Mallié sont pasteu- 
#4 risés et acquierent un brillant incomparable. 


ns Les plus hautes Récompenses aux Expositions 
Loi en du ee : 155, faubourg Poissonnière, Paris. 


ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES 


ALFRED & GEORGES MABILLE | 


Rue de Pocé, AMBOISE //ndre-et-Loire) 


Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi 2 
BARREAUX 1/2 RONDS CREUX | 
BARREAUX de GRILLES 


2 
N/ avec lances estampées 
(MODÈLE DÉPOSÉ) 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'HIVER 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
CHARPENTES EN FER 


Gr Envoi Franco du Calalogue sur demande  -9 


VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES ||” 


THIROT & GUÉRINEAU à 
Æ, rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 48 


PLANTS GREFFÉS D: 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINÉS 
PRODUCTEURS DIRECTS, _BOUTURES & RACINÉS 


Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits 


ARELEN ITR 


- > ei 


Macbine à Rincer FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE Machine à Boucher 


H. THIRION* x 


. Constructeur Breveté S. G. D. G. 
USINE À VAPEUR ET BURÉAUX : 
10-12, rue Fabre-d'Eglantine (place de la Nation), Paris 


Médaille d'Or Paris 1900 - Grand Prix Liège 1905 
Grand Prix à l'Exposition Universelle de Milan en 1906 


MACHINES MODERNES 


Ë à Rincer, Tirer, Boucher et Capsuler les bouteilles 
=! MARCHANT A BRAS OU AU MOTEUR 


PORTÉ-BOUTEILLES & EGOUTTOIRS EN FER, etc. 
| ‘ Demander le catalogue V. n° 38 : 
LA SIRÈNE bté s.G.L.G. (Maison recommandée) LA SIMBLEX bté s.G.D.G. Û 


REA MER EEE 


: ELEC ; 3 RE EE eh PrAS Sa du L 0 se / Be LE Vs x 


Manufacture de Nouveaux Appareils Vinicoles | 


“AOCIÉTE D'APPARBIES AGRICOLE & VINICOLES" 


J. ROBERT (9%) D. DUPRAT & G'E 219, Hhperarde Réel 


. PRESSOIRS COMPLETS & VIS DE PRESSOIRS à Rotule et de tous Systèmes 
FOULOIRS A VENDANGE sur pieds et sur cuves, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS 


ÉGRAPPOIRS-FOULOIRS 
à bras et au moteur 


POMPES A VIN ET A MOUT 
CUVIERS MÉCANIQUES 
TOMBEREAUX A VENDANGE 


GREFFOIRS PERFECTIONNÉS 


Ateliers les plus importants du S.-0. pour 
la construction spéciale des pressoirs. 


++ ++ 


MACHINES AGRICOLES ET INDUSTRIELLES 


Matériels de battages de grains 
DE 


Clayton & Shuttleworth L'‘, Lincozn (Angleterre) 


Envoi franco sur demande des Catalogues iilustrés et Références 


VIGNES AMÉRICAINES er FRANCO-AMÉRICAINES 


Spécialité de Plants greîffés et soudés, Authenticité et fraîcheur garanties 
5 MILLIONS DE GREFFES EN PÉPINIÈRES 


Entreprise de greffage sur tous les porte-grefres 
pour la France et l'Etranger 
Vins de Bordeaux rouges et blancs de mes propriétés de La Sauvetat, 


de La Carelle et de Mazerolles, garantis naturels, avec certificat d'origine. 
Echantillons envoyés sur demande. 


RE ROBERT 


Propriétaire-Viticulteur, Officier du Mérite agricole, Régisseur du Domaine de Château-Virou 
; Membre des Sociétés 
d'Agriculture de la Gironde, des Agriculteurs et des Viticulteurs de France 


à LA SAUVETAT, par CARS (Gironde) 


AMÉTE RANEANE DE MATÉRIEL AERION NE € 


Anonyme, Capital : 2.500.000 francs a 7 
Anciens Ateliers Célestin GÉRARD 4, fondés en 1847 et DEL Fordiaand fondés en 1860 
__ à VIERZON (Cher) 
Exposition Universelle pers 1900 : GRAND PRIX. 


MOTEURS A PÉTROLE, A ALCOOL, 
A ESSENCE, À GAZ DE VILLE, A GAZ PAUVRE 
MACHINES A VAPEUR 
fixes, demi-fixes et locomobiles 
À MACHINES A RATTRE: 
NOUVELLE BATTEUSE PERFECTIONNÉE 
s BREVETÉE S. G. D. G. 
Casse-pierres, Pompes, 
Scieries, Réservoirs, etc. {y 
PRESSES À PAILLE ET À FOURRAGES ul 


Ventes à _ longs termes 
Crédit à l'Ag riculture 


Envoi franco sur a de fl D 
du ane a illustré || ii 


RS RENTE TA 7 
NS A Le j k F # 1? 


FLUATATION DES CUVES ex CIMENT pour LES VENDANGES & LES VINS E | 
Le durcissement des cuves en ciment par la fluatation peut-être fait par le premier venu et 
représente une dépense de fluate insignifiante par mètre carré. — La Fluatation donne aux revête- 
ments en ciment la résistance qui leur manque. — Les cuves ne sont pas attaquées, le vin ne se 


sature plus, n’est plus trouble, bleuâtre, plat, amer. En, outre, l’action spéciale des fluates qui prévient 
les fermentations parasitaires dans les nine des parois assure la conservation des vins pendant et 


après la fermentation. 
ETAI REISSER EMENTS Æ KESSLER %, Clermont-Ferrand (Puy-de-Dôme) 


FRA TTEMENEN  VIGNEX NT 
Jacquez, Othello, Taylor, Solonis, Herbemont.etc. 
à résistance insuffisante au Phylloxéra 


LES MALADIES 
de 1a 


VIGNE 


1 vol., 600 pages, avec 290 figures et 20 pl. 


KRelèvement rapide des vignes malades. Production 8e édition 
aatmue +" ussurée par un traltement pratiqué tous les ï 
doux vu tiv;> ans. Énvoi de moniteurs sur la demande PAR: 


den propriétaires. 


P. VIALA 


Bureaux de la << REVUE DE VITICULTURE ?” 
PARIS, 1, rue Le Goff (V°) 
PRI ra 25 francs. 


TT Lg 


DE LA "ui 

| Bord dMüurséillaise | ps L: 

SE cnerra eo oem M ARGUS ve 14 x PRESSE] 
ee FONDÉ EN 1879 


Ancienne Üsine EDOUARD DEISS 
l'inventeur eb le créateur de la 
fabrication industrielle du Sulfure 

& de carbone. 
Seule Maison ayant obtenu à toutes | 
Les Mopositions les plus hautes Récompenses. | | 
décernées à cette Industrie | 


SRINGIPAL FOURNISSEUR DE. LA Ge P:=L.-M 


Quantités sulfure de carbone livrées pou Maison au: 
-#vice spécial contre le Phylloxéra créé par la Cl*R.-L-M: 
16.336.000 KILOS 


S’adres'er à M. GUSTAVE DEISS, administrateur 
ds la Soceitd Marseillaise du Sulfure de Carbone, aux 
Chartreux, Marseille. 


A CE A RES DESCENDRE GET | 


Le plus Ancien Bureau 
de Coupures de Journaux 


L’Argus de la he se charge de 
toutes les recherches rétrospectives et}. 
documentaires qu'on voudra, bien lui Hu 
confier. Il 


| L'Argus lit 10000 journaux par jour 14 
Écrire : 14, rue Drouot, Paris. 
Adresse Télégraphique : Acnampure-PaRS. Dr. 


E RESSOIRS. ICT 
; er eee à AIX-EN-PROVENCE 


Moto- pose Bté S.G.D.G. à essence et Pompe à courant Î F 
électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 
de la vendange égrappée, le soutirage éleverlavendange marchant à bras et au moteur 

| et le transvasement des vins. foulée et égrappée. 

Portes de cuves, + Hxappes de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, OR LS 

toirs, Pressoirs à vin à levier pu ress ” as les cales en bois, Pompes à décu- À 
ver. — INSTALLATIONS MECANI QUES DE CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR À 
RES n CE RLIEER — LOTUS — Envoi unes des PR RENE sur FRE Eu 


| _. Manucure sréche de 

; à courant continu continu P û M P ES 
| A BRAS. AU MOTEUR ET À MANÈGE 
J. GUY, AGDE (Hérault) 


Concours de pompes pour trrigatron 


AVIGNON 1907, 4° PRIX : Médaille d'Or. 


PLANTS GREFFÉS 
TOUTES RÉGIONS 


Boutures greffables — Prix modérés 
(Demande Représentants actifs). 


BERNADET - PLISSONTUER 


RE (Saône-et-L oire). 


FABRICATION DES VIN: 
PAR 


LE MOUSSOGÈNE, 


MOUSSEUX 


) 


CHATEAU PE MERCEY 
Mont-Bellet (Saûna-et-Loirs 
Pour permettre aux intéressés de 


R, LE GRAND « nerony | 
È Chevalier du Mérite agricole 
connaître les résultats que l’on peut obte- 
nir avec notre appareil, nous nous char- 
et à des prix très modérés les vins que l’on 

VENTE AVEC GARANTIE 


“ Ba grande, le meilleure 
* marque française” 
UTOMOBILES 
Ê ERÉ- SAINT -GERVA:S 
USINES | TULLE (Corrèze) 


| BUREAUX : 
76, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seine) 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


geons de transformer en vins mousseux 


voudra bien nous confier. 


: 


REDON (Ille-et-Vilaine) 
BROYEURS DE SARMENTS 


pour Nourriture ou Litfière 


BROYEURS D’AJONCS 


Pressorrs, FouLoirs, CHARRUES, HERSES 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


LA 


MANUFACTURES DE GLACES 
de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussois 


{| Comptoir Général de Vente : 8, rue Bouery, PARIS (18° arrond!) 


CUVES A VIN 1. 
CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVETEMENT DES MAÇONNERIES E 


4! GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour Are . 
| planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 DA 1 FES 
1 pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec {À 
Ai réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 


À) Adresser la cor respondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 
4 8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondt) 


ESCILEITETTTTETECETTETETEETEEEETETETENTETEEETETTETEETEETETTETEETETEETETTE TEE TL ETTTTETEETTETETETEECTTTTE TETE EU TO ET ETTE ET ENT TEETET ENT ETET TT 


La Renommée a répandu &9 


e 4 e 
co partout aujourd hui 
pe & en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, 
/ or Jai RASE Bulgarie, Serbie, Roumanie, Russie 
BRLAMTALT S YY-— Turquie, Asie et dans les 2 Amériques 
DAS ; qe 


© À 

F5) FN WE 
Me he REP 2e 
CR L S'ie 


A 
“4 
a 


FES (Références dans le Monde entier) 
: €. QUE LES PLUS BEAUX 

FU PLANTS DE VIGNES 
greffées sur américain 
S QUE LES PLUS BELLES 
BOUTURES D'UN MÈTRE 


er, - pour le greffage sur américain 
SE TROUVAIENT DANS LES £ 


PÉPINIÈRES É. FENOUIL Anë 


à CARPENTRAS (Vaucluse) 


et ARZEW (Algérie) 
près MARSEILLE (poré d'embarquement pour l'exportation) 


M ENETONTETTENETENTETELEEENEOEENEELETEEETEEEEETEUEEETEEE TEEN 


/ 


= 
= 
= 
= 
= 
= 
= 
= 
= 
— 
= 
= 
= 
= 
= 
= 
= 
Es 
= 
= 
FA 
E- 
= 
E= 
= 
= 
= 
= 
= 
= 
= 
F1 
F1] 
= 
= 
=. 
= 
= 
= 
= 
= 
= 
E 
=. 
= 
= 
=. 
= 
= 
= 
= 
= 
= 
= 


CELELPCPECELT TETE REREEEEEEMELTELEELEIEEEEEE TETE 


MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


a à € 
Etienne VALES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS « BOIS DIVERS 


INJECTÉS 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 


A LA CREOSOTE 


CECI 
NZ 


> 


ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 6 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, etc. 


FABRIQUE D'ÉCHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX ET FACTURE (GIRONDE) 


PEN 


L77//A0RsaRr a 
LE COLTINEUR MECANIQUE | | R727/2 PARIS sie 


Pour ascensionner les sacs ou tous autres LE Se ee 


ON D'HECTOS EXÉCUTÉS 


MiLui 


fardeaux à tous les étages, les empiler à 
toute hauteur, les transporter à toute dis- 
tance, les peser, les ensacher, lestransvider, 
les charger sur les épaules ou sur voitures. 
Son emploi économise en main-d'œuvre 
2 fois sa valeur en 6 mois. 

Ustensiles spéciaux indispensables 
aux meuniers, marchands de grains, pro- 
priétaires, etc. Gerbeuses, treuils, 
grues, monte-charge, élévateurs- 


CALCIMEÈTRE-ACIDIMÈTRE BERNARD 


Marque déposée. S’adresser à Mme veuve 


transporteursaériens pour marchands 
de vins et autres industries. A. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHaAu- 
Envoi franco du catalogue et renseigne- MONT (Haute-Marne). 
ments. Le calcimètre,30 fr.; franco,80 fr.60, en gare 
On trouve aussi les brochures: Géologie agricole 


S’adresser à M. Grerre, Ingénieur-Cons- : TE £ 
tructeur, 95, rue Philippe-de-Girard, Paris et cartes agronomiques.Acidimétrie des moûts,etc. 
>» 29, - Ê RTE ES ER SERRE DEEE RER EEE 


BEF ps Le nouveau filtre KULINDROS est construit pour soutenir | utes 
\ pressions, c’est pourquoi il est cylindrique, d'où son nom. Les manches breve- 


PRIX 
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ï ins de js de Paris- -Lyon- Méditerranée. — La Compagnie met en 
rche, à partir du 6 novembre, les trains extra-rapides de nuit n°s 47 et 18, desser- 
_vant la ‘Côte d'Azur. Ges trains ont lieu, à l'aller : du 6 novembre au 7 décembre, les 
= ercredis et samedis ; à partir du 8 “décembre. tous les jours, sauf le jeudi ; au re: 
tour : du 8 novembre au 8 décembre, les lundis et vendredis ; à partir du 9 décembre, 
. tous les jours, sauf le jeudi. — Trajet de Paris à Nice en 15 heures. Ces trains sont 
; LAS de voitures de 1’ classe, de vagons-lits, de lits-salons et de salon à deux 
lits complets. A l'aller, le train 17 ne prend de voyageurs à Paris que pour Toulon et 
au delà ; au retour ,le train 18 ne prend, de Vintimille à Toulon inclus, des voyageurs 
qu pour Paris seulement. Nombre de pes limité. On peut retenir ses places 

‘avance, moyennant un supplément de 2 francs,’ pour : le train d’aller, à la gare de 
| Paris et aux bureaux de ville, 88, rue Saint- Lazare; 6, rue Sainte- Anne : 45, rue de 
à pa: ; le train de retour : aux gares de Menton, Monte- -Carlo, Nice, Cannes et 

oulon. 
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Voyage en Italie. — La Compagnie La Chemins de fer de Est a Fade 
d'informer MM. les voyageurs qu’elle met à leur disposition différentes combinaisons 
de billets, permettant de faire, dans des conditions très économiques, des Rp 
variées en Italie. Elle délivre notamment : LV 

1o Dans toutes les gares de son réseau des billets d'aller et retour ou circulaires inter- 4 
nationaux valables 60 jours au minimum et 120 jours au maximum, avec itinéraire … 
tracé au gré des voyageurs ; ; À 

20 À Paris et dans toutes les gares comprises sur le parcours, des billets circulaires 
à itinéraire fixe, valables 60 Jours, permettant de se rendre en Italie par la voie de Bel- $ 
fort, Bâle, Sat Gothard et d'en revenir par le Mont-Cenis ou par Me. ou inver- 
sement; 5 

30 À Paris, des billets d’aller et retour vià Saint-Gothard pour Milan et Venise (vala- 
bles 30 jours) et pour Rome (valables 45 jours) susceptibles de prolongation. 

Ces billets doivent être demandés à l’avance; toutefois, la gare de Paris (Est) délivre 
à première demande les billets circulaires à itinéraire fixe et les billets d’aller et retour. 
Des trains rapides de Are et 2e classes et des express des-frois classes assurent journel- 
lement les communications entre Paris et Bâle avec correspondances immédiates sur 
l'Italie par Lucerne et la pittoresque route du Gothard. Par le*rapide qui quitte Paris - 
à 40 h. 10 du soir, la durée du trajet de Paris à Milan n’est que de 16 heures; pour les 
voyageurs de 3° classe par l’express qui le suit, elle n’est que de 20 heures; par les. 
deux trains, la traversée du Gothard s'effectue de jour. Des voitures de 1r° et 2° classes 
avec compartiments de {re classe à couchettes circulent directement entre Paris et 
Milan dans les trains rapides de nuit. (Supplément par place de couchette entre Paris 
et Bâle, 7 fr.) Entre Paris et Bâle, les trains du jour emportent un wagon-restaurant et 
les trains de nuit des voitures à compartiments lits-toilette et des sleeping-cars. (Lits- 
toilette, supplément entre Paris et Bâle, 17 fr. Wagons-lits, supplément, 16 fr. 55.) 
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-_ CHEMIN DE FER DU NORD 


Paris-Nord à Londres (via Calais ou Boulogne). Cinq services rapides quotidiens 
dans chaque sens, voie la plus rapide, service officiel de la poste (via Calais). — Lam 
gare de Paris-Nord, située au centre des affaires, est le point de départ de tous les grands 
express européens pour l'Angleterre, la Belgique, la Hollande, le Danemark, la Suède, 
la Norvège, l'Allemagne, la Russie, la Chine, le Japon, la Suisse, l'Italie, la : Côte à 


d'Azur, l'Egypte, les Indes et l'Australie. | 2 
Voyages internutionaux avec ilinéraires facultatifs. À effectuer sur les divers sn 
réseaux français et les principaux réseaux étrangers, Validité : 60 à 120 jours. % 
& 

.# 
+ 


Fêtes de l'Ascension, de la Pentecôte, du 14 Juillet, de l’Assomption et de Noël. Déhe 
vrance de billets d’excursion à prix très réduits pour Londres et Bruxelles. 


Fêtes du carnaval, de Pâques, de l'Ascension, de la Pentecôte, du 14 Juillet, de l'Assomp=M 


tion, de La Toussaint et de Noël. Prolongation de la validité des billets d’ ES et] retour, 


Delais. LR 

4 jours en Angleterre du vendredi au mardi (jusqu'au 29 mars 1908). Billets d'aller et 
retour de Paris à Londres à utiliser dans les trains spécialement désignés : 4re classes“ 
72 fr. 85 ; 2° classe, 46 fr. 85; 3° classe, 37 fr. 50. Aller : Vendredi,samedi ou ‘dimanches 


Retour : Samedi, dimanche, lundi ou mardi. ,  * 


Cartes d'abonnement belges de 5 et 15 jours. — Délivrées par toutes les gares et}sta= 
tions du réseau du Nord, donnant droit à uû {voyage aller et retour sur les ligues trans 
caises et libre parcaurs sur tous les réseaux belges. ne 
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Ces moteurs sont employés avantageusement par les agriculteurs 
pour faire mouvoir les instruments d'intérieur de ferme et de laiterie, | 


par les Charrons, Maréchaux, etc. 
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| Ty PILTER 
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REVUE DE VITICULTURE 


SUR L'ACIDITÉ DES VINS 


Le moût de raisin, qui s'écoule du pressoir, est acide, et cette acidité joue un 
rôle prépondérant dans la fermentation et la conservation des vins. De plus en 
plus les viticulteurs se préoccupent de la richesse acide de leur vendange et de la 
teneur de leurs vins en sels acides et en acides libres. La correction des moûts et 
des vins porte surtout sur ces derniers corps. Dansles régions méridionales onélève 
la teneur des vins,en ces éléments, par l'addition d'acide tartrique d'acide citrique, 
de bisulfite de potasse; on en modifie la proportion et la nature par ie plâtrage, 
le phosphatage, la décoloration par le noir impur. Dans les vignobles moins 
ensoleillés, l'acidité est toujours suffisante. Quand elle est excessive, cn l’atténue 
par des coupages avec des vins du Midi. Parfois même l’emploi de la potasse, 
sous forme de potasse caustique, carbonate de potasse, tartrate neutre de potasse, 
atténue les acidités exagérées. En Allemagne, la gallisation, c’est-à-dire l'emploi 
simultané du sucre et de l’eau, répare l'insuffisance de maturité. 

La fermentation alcoolique, elle-même, apporte au vin deux acides nouveaux, 
l'acide acétique et l'acide succinique. Si cette fermentation laisse à désirer et que 
lesagents de maladie interviennent dans la décomposition du sucre, non seule- 
ment les doses d'acide acétique s’exagèrent, mais l'acide lactique apparaît en 
quantité non négligeable. 

A la fin d’une fermentation normale, le viticulteur qui a dosé l'acidité de sa 
vendange trouve, dans son vin, des chiffres d’acidité très différents de ceux que 
montrait la matière première. En général, avant même que le vin soit re- 
froidi, on constate une baisse notable de l'acidité. Ceci se vérifie aisément, car 
déjà les premières lies sont riches en crème de tartre. Cette chute de la créme 
de tarire a été atiribuée à la formation de l'alcool qui insolubilise la crème de 
tartre et les très nombreux travaux, même récents, sur l'acidité des vins invo- 


quent cette cause. 


Déjà, en 1897-1898, l'un de nous avait observé, dans des moûts normaux, 
stérilisés par la chaleur et logés dans des tonneaux, d'importants dépôts de crème 
de tartre. Ces dépôts formaient parfois des masses de la grosseur d’une noix à 
contexture cristalline très apparente et pourtant l'analyse ne décelait pas de 


début de fermentation. L'action insolubilisante de l’alcool ne pouvait donc être 


_ mise en jeu. Après fermentation, quelques mois après leur préparalion, ces 


mouts déposaient encore des cristaux de tartre, mais en quantité très inférieure 
à celle attendue. Il y avait là quelque chose d’anormal à préciser. Ces dépôts 
expliqueraientaussi pourquoi on n'a jamais pu indiquer quanlitativement l'ac- 
tion du plâtre sur l’acidité d’un vin donné. 

Des recherches, sur l’action des fumures à base de potasse, nous montraient 


. bientôt que les moûts, suivant les années et les fumures, laissent choir sans fer- 


mentalion, des quantités très variables de crème de lartre. 
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Pour déterminer l'importance de ces dépôts, nous nous sommes an deux 
cépages bourguignons, le Gamay et le Pinot qui poussent côte à côte. Ces cépages \ 
se différencient nettement. Le Gamay est un cépage acide par excellence, le Pinot 
au contraire est pauvre en éléments acides, et les années de moyenne maturité 
il n’est pas rare d'obtenir, avec lui, des vins absolument dépourvus d’acide tar- 
trique libre. Avec une acidité composée de sels acides seuls, il ne faut pas s’é- 
tonner de voir ce cépage donner avec l’âge des vins très fins sans dureté. 

Les essais, commencés en 1904, ont consisté à abandonner du moût stérile 
d'une part et d’autre part à en faire fermenter. Des dépôts tartriques se forment 
et on dose la crème de tartre qu'ils contiennent. On a eu soin de doser l'acidité 
du liquide au début et à la fin des essais. 

Le moût stérile, qui a déposé quelques mois, est mis en fermentation et l’on 
dose ullérieurement la chute de crème de tartre consécutive à la fermentation, 
c'est-à-dire due à l'alcool formé. Nous nous proposons de doser, dürant plu- 
sieurs années, les dépôts salins qui peuvent se former. Le tableau suivant 
donne les poids de tartre déposés, en bouteilles, au bout de trois mois de séjour 
dans une cave à 12°: 


Chutes de crème de tartre dans des moûts stérilisés par la chaleur. 


Gamay _ Gamay Pinot Pinot 

n° 1 n°2 n°3 n° 4 

1906 1906 1905 1906 

Acidité totale primitive À 1.20 8.1 7.80 
ACIdité dprés/J\ MOIS. MA UrTATT 62.2) 7.13 6.37 7.74% 
Chute ! © acide sulfurique ..... 0.48 0.97 | 0.06 
| en crème de tartre.....,. 1583 3.68 Me Le 

Poids des cristaux déposés..... À PA 2.02 2.09 0.136 


Le même cépage Gamay, récolté, la même année, dans des vignes voisines laisse 
choir des poids de tartre qui peuvent aller du simple au double (N° 1. 1583 ; — N°2. 
35'68). 

Si l'on passe du Gamay au Pinot, ces poids sont de 10 à 45 fois supérieurs dans 
le premier cépage la même année. En revanche, en 1905, la chute de crème de 
taritre du Pinot dépasse celle du Gamay en 1906. 

Quelle action peut avoir l’addition d’acides sur la chute de la crème de tartre? 
Il convenait d'essayer deux acides à action différente : l'acide tartrique et 
l'acide citrique. L’addition d'acide tartrique dans un moût provoque la forma-, 
tion de crème de tartre, et l’on sait que, dans la pratique, l'addition d'un gramme 
d'acide tartrique par ire, dans un vin jeune, n’élève l'acidité que de 0,6 
à 05,7 (exprimés en acide tartrique). Cette perte de 30 à 40 % du poids d'acide 
ajouté correspond à une chute de crème de tartre. Pour l’acide citrique, il en est 
différemment. L’acide citrique demande de la potasse au bilartrate, met de. 
l'acide tartrique en liberté, enraye la chute normale du tartre. Au bout de 
quelques semaines, la comparaison d'un vin acidifié à raison d'un gramme 
d'acide citrique, avec un vin témoin montre, souvent, entre les deux vins une 
différence, dans leur acidité, supérieure à l'acidité ajoutée. à 
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ACIDE TARTRIQUE. — Nous donnons ici les chiffres obtenus avec deux moûts 
de Gamay, récollés dans le même vignoble, en des sols différents. Ces moûts 
de Gamay ont des richesses acides absolument voisines, et nous allons voir { 
pourtant que la chute des crèmes de tartre est très différente! Ces moûls de 
Gamay, débourbés rapidement, ontreçu respectivement des quantités croissantes … 
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ae De artrique 1 par ne dans la série n° 1, des poids équivalents à 15,001, 

25°,010, 5#°,024 d'acide sulfurique par litre. Ces moûts, au bout de trois mois de 
séjour dé une cave à 12-13° ont été décantés. Les on lavées avec le mélange 
éthéro- -alcoolique, ont été séchées, pesées, puis on a dosé le tartre qu’elles 
renfermaient. Le moût décanté a été mis en fermentation afin de juger quelles 
nouvelles quantités la fermentation ou mieux l'alcool produit allait précipiter à 
nouveau. Etudions, seulement aujourd’hui, les dépôts qui se produisent sous 
l’action du temps, sans aucune autre intervention. 


Acide tartrique (1re série). 


Gamay n° 1 Témoin n°1 m2 no 

Acidité totale initiale... ........ 1.50 1.50 1.50 7.50 
— ajoutée en SO'H=....... » 1.004 2.010 5.024 
TO ASS A GE ce se 7.50 8.50% 9.510 12.524 
Poids par litre des cristaux déposés 1.614 2.63 3.154 3.343 

| Acide tartrique (2° série). 

Gamay n° 2 Témoin n° 4 “TL n?16 

Acidité totale initiale..,........ 7.40 7.40 7.40 7.40 
n-sAajoutée En SOPHS)T1 1.4 » 0.717 1.419 3.568 
SR 'totahseep an vit 7.40 8.117 8 819 10.968 
Poids des cristaux déposés. .... 0.1625 1.910 2.141 2.298 


Dans le Gamay n° 1 nous constatons qu'il tombe 1,614 de tartre contre 
0%,1625 dans le Gamay n° 2, soit dix fois moins. La différence est loin d’être aussi 
grande dès que l’on ajoute de l'acide tartrique. ; 

Cette addition d’acide tartrique provoque, dans les deux cas, un dépôtimportant 
de cristaux très supérieur à celui du témoin. On peut lire aussi que, si l'abon- 
dance des cristäux augmente avec l'acidité ajoutée, elle est loin d’être propor- 
tionnelle aux additions. 

Quelle est la perte d’acidité tartrique par rapport à celle ajoutée? Il nous suffit 
d'évaluer l'acidité de la crème de tartre et d’en faire le pourcentage. Et nous 
obtenons ainsi les tableaux suivants : 


Acide tartrique (lre série). 


Acide tartrique Poids des cristaux Acidité correspondante 
ajouté de en 
par litre tartre déposés acide tartrique Chute % 
1.004 1.016 0.406 40.4 
2.010 1.540 0.616 30.6 
5.024 4.729 0.696 13.8 
Acide tartrique (2° série). 
Acide tartrique Poids des cristaux Acidité correspondante 
ajouté de tartre déposés en 
par litre sous l'influence de lac. tar. acide tartrique Chute % 
0.717 1.748 0.699 un 4 
1.419 9710 0.792 D.8 
3.068 2.136 0.854 23 p) 


ACIDE CITRIQUE. — Sur les deux mêmes moûts de Gamay faisons des additions 
_ d'acide citrique. Avec ce corps les phénomènes sont inverses. Dans les deux 
séries correspondantes aux deux Gamays, on constate que les chutes de crème de 
tartre dans les moûts acidifiés sont inférieures aux témoins. Avec le Gamay n° 1, 
_ si elles sont encore considérables et très voisines avec 1 et 2 grammes (en 
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acide sulfurique), elles sont très faibles avec 5 grammes. Dans la seconde série, 
il a sufti, en revanche, d'augmenter avec de l'acide citrique l'acidité de Of, 752 
(en acide sulfurique) pour arrêter toute chute de crème de tartre. 


u Acide citrique (1'e série). 
Gamay n° 1 Témoin, n° 1 no .2 n° 3 
Acidité totale initiale........... 7.50 7.50 7.50 7,50 
-  ajoutéeren SO: » 1.066 2 028 270,070 
FL Oise ARE ER ER 7.50 8.566 9,528 12.570 
Poids des cristaux déposés...... 1.61 1.54 1 64 0.10 
Acide citrique (2e série). 
Gamay n° 2 Témoin . n° 5 n° 6 
Acidité totale initiale. .......... 7.40 7.40 7.40 
-—  äjoutée en SO#H2: 27: » 0.752 1.504 
Pc DOATISRE ANNE TER 7.50 8.152 8.904 
Poids des cristaux déposés. ..... 0 0 0 


Nous reviendrons sur ce sujet; mais nous avons voulu montrer comment le 
moût de raisin (de l'instant où, sous l’action du pressoir, il devient un suc mort 
de suc vivant qu'il élait dans le grain) abandonne des substances dont 
l'une des plus importantes est la crème de tartre. Celle chute, variable avec 
l’année, le cépage, la fumure, a une importance considérable. Sa conception 
nous oblige à réétudier l'acidité des vins en faisant successivement agir tous les 
facteurs qui interviennent dans les variations des éléments acides: plàtrage, 
phosphalage, maladie du vin, etc. P. Pacorter et G. Canu. 


N.-B. — Malgré toutes les précautions opératoires prises, nous n'avons jamais 
pu trouver des poids de tartre qui correspondent bien aux chutes d'acidité 
observées. Il se peut donc qu'il y ait d'autres corps acides qui accompagnent la ; 
crème de tartre ou que des cristaux très fins de celle-ci restent en suspension. 
Dans ce cas, ils ne comptent que très partiellement dans l'acidité du moût, d'où 
cau-e d'erreur. 
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LA VINIFICATION. — L'INSTALLATION VINAIRE 


LA ViNIFICATION. — La vinification des raisins blancs, la clarification des vins, 
l'utilisation des marcs frais au sortir du pressoir, sont des points délicats qui ont 
dû être étudiés avec précision. | SA 

Mais un gros problème restait à résoudre : trouver un écoulement et des 
débouchés rémunérateurs. Dans un pays de céréales et de bétail, les négociants 
ne viennent pas volontiers chercher des centaines ou quelques milliers d'hecto- 
litres de vin, cette cave isolée étant en dehors de leur rayon d'action. Puis, 
vendre le vin au prix dérisoire que paye le commerce depuis huit ans n’est pas “4 
un objet d'envie et le résultat serait vraiment indigne du mérite et des efforts 
dépensés. Aussi M. Mir a-t-il cherché à faire valoir directement ses vins et à leur. 
donner des qualités, un caractère et un cachet d'originalité qui permissent | 
d’asseoir promplement leur réputation. 


(1) Voir Revue, n° 726, page 531. & 
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_ Son esprit fut de suite captivé par le désir de créer une marque de vin mous- 
_seux qui se distingue par sa perfection et sa saveur des mousseux à bon marché 
“et qui présente,à côté des grands Champagnes,quelque chose d’un peu différent, 
séduisant par ses agréments et possédant une personnalité bien spéciale. 
* Le Grand Crémant des Cheminières était conçu; restait à lui donner la vie. Ce 
fut l'œuvre des huit dernières années. 

Il y a dans ua vin mousseux deux éléments bien distincts, le raisin qui apporte 
dans le vin les caractères de fruité, de vinosité, de saveur, de finesse et de bou- 
quet et qui est lui-même sous la dépendance du climat, du terrain, de l’exposi- 

| tion, du cépage et de la culture; puis le travail de champagnisation, suivant le 
terme aujourd'hui consacré, dont dépendent la quantité et la persistance du gaz 
carbonique, la mousse ou le crêmant, la couleur paillée ou ambrée, la limpidité 
et le brillant. 


Fig. 11.— Domaine des Che minières. — Manoir du Petit-Vivier : Forge et maréchalerie. 
\ 


1 


- Parmi les facteurs qui agissent sur la qualité du raisin, deux seulement peu- 
vent varier par l'intervention de l’homme : le cépage et la culture. Nous avons 
vu comment M. Mir est arrivé à en tirer les effets les plus favorables. Ce n’est 
plus le Pinot de la Champagne, ni le Chenin de Vouvray ou de Saumur, ni la 
Roussanne de Saint-Péray, ni les plants de Gaillac, ni la Blanquette ou Mauzac 
de Die ou de Limoux qui donnent au Grand Crêmant des Cheminières ses qualités 
organoleptiques ; c’est la Clairette et surtout le Saint-Émilion (fig. 78) qui lui 
“assurent son caractère, sa personnalité distincte. Des essais sont en cours, 
toujours en vue d'une plus grande perfection, avec le Muscadet, le Listan, 
l’'Aspiran gris ou Riveyrenc, elc., mais ils sont dirigés avec la ferme volonté de 
renforcer encore le cachet original du cru. 

Le travail de la champagnisation était à organiser de toutes pièces, alors que 

_ déjà le vignoble était en production. Plusieurs solutions se présentaient. 

: On peut rendre un vin mousseux par fermentation spontanée en bouteilles, 
… après avoir arrêté artificiellement la fermentation principale, C’est ainsi que l’on 
produit pour soi dans une grande partie du vignoble méridional ce qu'on appelle 


qu ‘on ne possède Le en année moyenne aux Cheese De ee on obtient # 
couramment des vins troubles, parce que la fermentation se fait trop vive en bou- 
teilles et que les levures s’y multiplient en donnant un dépôt abondant. Enfin la 


pression gazeuse y est capricieuse; c’est tantôt une hypertension qui casse les 
bouteilles ou en chasse brusquement tout le contenu au moment du débouchage, 


et tantôt une pression insuffisante dans des vins qui PER à peine au lieu de 


 mousser. 
On a bien la possibilité d’atténuer ces inconvénients graves en pratiquant le 
procédé en usage pour la Blanquette de Die, mais il y faut un doigté particulier 


Fig. 18. — Château des Cheminières. — Une souche de St-Émilion (taille Royat sur fil de fer). 


avec lequel les plus habiles ont des échecs et qui laisse la place à de nombreux 
aléas incompatibles avec une organisation commerciale sérieusement établie. 

Le second moyen consiste à produire des vins blancs secs parfaitement clari- 
fiés par collage et hlirape, à y incorporer artificiellement le sucre dosé pour 
obtenir la douceur qu'on recherche et à y injecter, avec une bombe d'acide car- 
bonique et les appareils absorbants qu'on trouve dans le commerce, le gaz néces- 
saire à la production de la mousse. 

Tandis que la fermentation spontanée en bouteilles a été écartée sans essai, 


l'injection artificielle d'acide carbonique a été expérimentée aux Cheminières 
avec beaucoup de soin. Mais, malgré tous les efforts, on n’a obtenu que des vins 


imparfaits où le gaz était mal fondu et la limpidité souvent critiquable. 
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Enfin la troisième méthode, la plus parfaite et la plus sûre, est celle qu’on pra- 
tique en Champagne. Elle consiste, comme on sait, à faire des vins bien secs 
_ parfaitement dépouillés et limpides. On prépare alors une cuvée au besoin avec 
une addition de levures sélectionnées et on ajoute du sucre candi, juste assez pour 
produire la pression d’acide carbonique que l’on veut avoir dans les bouteilles. 
Puis on fait le rage et on procède à la prise de mousse. La fermentation en bou- 
teille terminée, on laisse ainsi les vins pendant fort longtemps se nourrir sur les 
levures, tandis que celles-ci, par une sorte d’autodigestion, arrivent à rendre le 
liquide stérile, infermentescible. C'est par ce mécanisme physiologique qu'est 
assuré l'impeccable limpidité. Quand on veut expédier le vin, on met les bouleilles 
sur pointe, on effectue le remuage qui ramène peu à peu le dépôt bien coagulé 
sur le bouchon, puis ; 
le dégorgeage, le dosage 
qui donne la liqueur 
voulue et enfin le bou- 
chage, le muselage et 
l'habillage de la bou- 
teille. 

Qui n'aurait pas 
reculé devant ce long 
travail, alors que les 
résultats financiers de 
l'entreprise étaient 
encore forcément in- 
connus? M. Mir agit 
avec une grande sa- 
gesse. Il n'hésita pas 
à expédier son vin 
pour le faire ainsi Fig. 79. — Cave du château des Cheminières. — Voütes d'arêtes en 


k briques sur le modèle des réservoirs d’eau de la ville de Paris à 
travailler dans les Montsouris. 


pays où on a la pra- 

tique de cette industrie. Il fit champagniser son vin blanc à Reims, puis 
à Saint-Péray, puis dans une grande maison de Bordeaux. Il a encore aujourd’hui 
en réserve dans ces trois endroits plusieurs milliers de bouteilles. C'est en 
face des superbes résultats qu'il obtint ainsi que M. Mir résolut de joindre 
dans son propre domaine des Cheminières l’industrie si méticuleuse des grandes 
maisons de Champagne à la culture de la vigne et à la production du vin. C'est 
. un contremaitre champenois qui y dirige le travail. Il me reste à décrire rapide- 
- ment celte curieuse et intéressante installation dans laquelle on a cherché, du 
_ côté matériel comme du côté technique, à imiter scrupuleusement la Champagne. 


L'INSTALLATION VINAIRE. — £a cave des Cheminières comprenait jusqu’à l'an 


» dernier (1) un bâtiment orienté du levant au couchant, contenant dans sa lon- 


gueur deux rangées de foudres de 200 hectolitres chacun, disposés à droite et à 
gauche d’une allée centrale de 4 mètres de large, sous laquelle on a creusé toute 
une série de cuves en béton, le tout pouvant loger ensemble 6.000 kectolitres. Au- 
- dessus des foudres, un plancher auquel on accède par une rampe extérieure 


! 


a La description en a été faite il y a dix ans dans Les Celliers, var MM. FERRNOU:LLAT ct 
HARVET. 
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recevait les comportes de raisins qu’on passait au fouloir avant de les encuver. 


Ce plancher et le grenier supérieur abritent la cave de la chaleur. Elle est d’ail- 


leurs enterrée dans toute sa hauteur par la rampe d’accès du côté du midi 


et éclairée seulement par des fenestrons à persiennes aux deux extrémités. Du 


côté du Nord, une construction accessoire formant trois petites travées appuyées 


sur le mur de la cave contient la batterie des cuves à diffusion, le pressoir{ la 


bascule et quelques autres instruments. Même de ce côté la cave est ainsi abritée 
contre les influences extérieures. Aussi est-elle très fraîche et favorable à la con- 
servation du vin. | 

Tout ce matériel désormais ne servira plus que pour le vin rouge et ne sera 
utilisé pour le vin blanc que comme matériel de secours. Seules les cuves souter- 
raines revêtues de verre pourront servir à faire les ussemblages. 

Dans le prolongement de cette cave, M. Mir a fait construire pour la prépara- 
tion et le travail de son vin mousseux une instailation spéciale, taillée en plein 
roc, et modelée jusque dans ses moindres détails sur les caves de Champagne. 

Au niveau du plancher supérieur de la cave se trouve la salle des nouveaux pres- 
soirs en communication, par une grande portalière avecla rampe parlaquelleles 
charrettes apportent les raisins, délicatement disposés dans des corbeilles d’osier; 
d'autre part, une ouverture donne accès dans le grenier de l’ancien cellier qui 
peut ainsi servir d'entrepôt pour la vendange. Deux grands pressoirs Marmo- 
nier de 3"50 de diamètre, mus par l'électricité, sont fixés sur une épaisse couche 
de béton, solidement soutenue par des voütins armés aux élagesinférieurs. A 
droite et à gauche des pressoirs ont été disposés dans Le béton trois cuves cimen- 
tées et verrées qui reçoivent les moûts et servent de cuves à débourbage. 

L’étage inférieur de plain-pied avec le sol de la cave est la salle de fermenta- 
tion. Les moûts débourbés sont entonnés dans des futailles qu’on roule à mesure 
sur des chantiers. Après la fermentation et les soutirages, les vins peuvent avec 
une extrême facilité se réunir dans les cuves souterraines de l’ancienne instal- 
lation. Ces cuves peuvent ainsi servir aux assemblages et à la préparation des 
cuvées pour le tirage. | 

Eufin, en souterrain, se trouvent la salle et les galeries où l’on effectue le tirage, 
la prise de mousse et le travail de la bouteille. Le sol de cette cave est à 50 cen- 
timètres plus bas que le fond des cuves précédentes ; sous les foudres, de chaque 
côté de ces cuves, deux galeries creusées à la trace donnent un heureux déga- 
gement à ces grands récipients qui en manquaient et permettent de faire le 
hirage. 

À l'extrémité, entre ce bâtiment neuf et le roc taillé à la mine, on a ménagé 
une tour carrée dans laquelle ont été disposés un monte-charge et l'escalier. 
Les bouleilles sont transportés par le monte-charge dans la salle d'expédition 
située au niveau des pressoirs. Là on opère le muselage, l'habillage et l'emballage. 
Cette grande pièce donne sur un terre-plein extérieur où peuvent arriver les 
voitures. 

Enfin ou a réservé au-dessus le logement du caviste. 

C'est une impression de surprise et d'admiration que ressent le visiteur en 
parcourant les diverses salles et galeries de cette vaste construction aux trois 
quarts dissimulée dans le roc. Les planchers, les voûtes et les piliers sont 
armés de rondins et de fils de fer noyés dans le ciment et le tout est revêtu de 
dalles et de briques vernissées aux tons clairs du plus heureux effet. 

La salle des fermentations, la cave souterraine et la salle d'expédition, avec 
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_ leurs voûtes d’arèêle et leurs piliers carrés à pans coupés ont un aspect d'élé- 


gance, de simplicité, de gaieté et de propreté qui fait honneur au bon goût de 
ceux qui en ont conçu le projet. 

Tel est, brièvement décrit, le foyer où s’élabore le Grand Crêmant des Chemi- 
nières. Tout y a été disposé pour assurer la commodilé des manipulations et la 
parfaite exécution des diverses phases de la fabrication. Les pins d'Écosse et les 
cyprès de Lambert qui entourent ce petit palais lui donnent encore, par leur 
perpétuelle verdure, un air de fête, qui semble augurer pour le vin généreux 
dont ils ombragent la demeure une éternelle jeunesse et un succès croissant. 

Le travail opiniâtre de M. le sénateur Mir trouve aujourd'hui sa récompense. 
Il a créé un crû nouveau et une industrie nouvelle, dont la prospérité rejail- 
lira certainement sur le pays qui les a vus naître et quiles verra grandir. 


LUCIEN SEMICHON, 
à Ingenieur agronome, 
Directeur de la station œnologique de l'Aude. 
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LE PÉTROLE ET L'ALCOOL. — LA FRAUDE DANS LES CHARENTES 


Les Chambres sont réunies, la commission des emplois industriels de l'alcool 
fonctionne depuis le mois de juillet dernier, un Congrès des applications de 
l'alcool dénaturé doit commencer le 20 novembre : il est donc temps d’avoir 
quelques renseignements précis sur l’état de la question. Elle est toujours 
brûlante, en effet, et maintenant les actes doivent succéder aux paroles et aux 
écrits. | 
La viticulture souffre comme par le passé ; le moment est venu de savoir si 
l'on veut enfin faire le nécessaire pour remplacer comme producteur de force 
motrice le pétrole, produit étranger, par l'alcool produit national. Je le sais, cet 
emploi de l'alcool rencontre encore de nombreux et puissants adversaires. Des 
intérêts de toute nature se sont coalisés et se coalisent sans cesse contre lui et 
ne reculent devant aucun moyen pour l’étouffer. 

D'abord, il y a toujours le dénaturant, le méthylène, qu'il faut absolument 
employer en France à dose massive (12 litres ‘par hectolitre) pour éviter les 


_ fraudes, tandis qu'en Allemagne on se contente de deux litres pour les mêmes 
usages. Et cependant, il n'y a pas plus de fraudes en Allemagne qu’en France; 


pourquoi ? par suite simplement des peines sévères édictées dans ce pays contre 
les fraudeurs et strictement appliquées. Il serait bien facile d’imiter en cela nos 
voisins de l'Est. Mais, de cette façon, il faudrait moins de méthylène; son 
débouché, de ce fait, serait diminué, l’État réaliserait des bénéfices moindres et 
les gros distillateurs de bois pour la production du méthylène verraient leur 
situation diminuée. 

De là cette résistance dont peu connaissent le vrai motifet dont, du reste, 
autant que possible, on évite de parler. | 
_ On le voit, les partisans de l'emploi industriel de l’alcool ont, pour faire 
triompher leur cause, à lutter tout à la fois contre l’État, contre les pétroliers et 
contre les distillateurs de bois qui, syndiqués entre eux, constituent une véri- 


> table puissance. L'État, en effet, songeant surtout à l'exploitation des forêts, 


« tient exclusivement au méthylène comme dénaturant. Cela est si vrai que, lors 
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dela réunion de la commission A Le A de. Tao v. Trillat, ‘ 
renommé chimiste de l'Institut Pasteur, et M. Lindet, professeur à lle ace 


nomique, ayant présenté un autre dénaturant offrant toutes les garanties néces-. 


saires, on a refusé de les écouter au ministère des Finances. Qu'on sauvegarde 
dans une sage mesure les intérêts des régions qui vivent de la coupe de leur 
bois, je le comprends; mais on ne doit pourtant pas leur sacrifier les intérêts 
des régions, beaucoup plus étendues, où l'on cultive d’un côté la betterave, de 
l’autre côté la vigne. On ne doit pas l'oublier en effet : tous les pays à vigne et les 
pays à betterave représentant la plus grande partie de la France doivert désirer 
la substitution rapide de l'alcool au pétrole. 

Il ne faut plus dire aujourd’hui que cette substitution n'est pas possible, que 
jamais l'alcool ne pourra produire la force motrice nécessaire aux automobiles. 
C'était jusqu'à présent l'argument principal; il n’a plus aucune valeur, le pro- 
blème est en effet résolu. M. de Dion, dont la compétence au point de vue de 
l’automobilisme, est incontestable, l’affirme d'une façon absolue ; son témoi- 
gnage a bien droit à quelque considération. Ce n'est pas tout : deux Américains, 
deux savants, MM. White et Barbier, appartenant à un pays producteur de pétrole, 
ont étudié la question d’une façou toute spéciale et n'hésitent pas à reconnaitre, 
non seulement la possibilité de remplacer le pétrole par l'alcool, mais les avan- 
tages, au point de vue pratique, de ce changement. Donc, il n'y a plus de doute 
maintenant et les adversaires de l'alcool, en Lant que rival heureux du pétrole, 
doivent chercher autre chose. 

Quant à ses parlisans, cerlains d'accomplir un véritable node et de défendre 
une cause dont le rate pourrait sauver la viticulture, tout en donnant satisfac- 
tion aux producteurs de betteraves, loin de se door ils doivent s'unir et 
faire tous leurs efforts afin de vaincre les résistances qu'ils trouvent devant eux ; 
ils rendront ainsi les plus grands services à de nombreuses régions de la France, 
Nous devons, nous Charentais, nous joindre à eux; ilest de notre intérêt évident. 
en effet, de diriger l'alcool de betteraves vers les emplois industriels, assurés 
d'augmenter ainsi le champ de consommation de nos eaux-de-vie de Cognac. 
Pauvres eaux-de-vie ! Nous avons bien des obstacles à surmonter pour leur pro- 
curer les débouchés nécessaires à leur écoulement. 

Il faut leur rendre d'abord leur réputation premièreet, pour cela, lutter, lutter 
sans cesse contre la fraude qui, malgré les lois et décrets divers promulgués 
depuis quelque temps, est toujours l'ennemi le plus dangereux de notre admi- 
rable produit. Le chef d'une importante maison de Cognac, revenant d'une 
grande tournée commerciale à l’intérieur et à l'extérieur me disait récemment : 
« J'ai visité la plus grande partie de mes clients habituels et beaucoup d'autres 
commerçants à même de faire de gros achats; partout on m'a tenu le même 
langage. Nous serions disposés à faire des affaires même importantes, mais à 
‘une condilion: ce serait d’être absolument certains de la qualité et de l’authenti- 
cité de la marchandise livrée. Nous ne demanderions qu'une seule chose, l'ap- 
plication des lois ou règlements d'administration publique de telle façon que, 


seul, ce qui est réellement du Cognac puisse s'appeler Cognac. 
C'est aussi ce qu'au cours d'excursions dans les Charentes des membres du 


Congrès d'Angers, le D' Wiley, directeur du bureau de chimie de Washinglon, ü 3 
leur a affirmé en excellents termes : &« Vous produisez du cognac, a-t-il dit, 


liqueur incomparable dont nous apprécions tous la saveur, surtout lorsqu'il est 


naturel. Nous estimons que le cognac est assez bon sans que vous ayez besoin 
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d'y ajouter du trois-six. Je vous promets que lorsqu'on n’aura aucune crainte, 
les Américains bôiront dix fois plus de cognac qu'ils n’en boivent actuellement. » 
Voilà de bonnes paroles ; elles constituent un avertissement sérieux pour nous 
et mettent complètement à nu le mal que nous fait la fraude. 

— Eh! oui, ajoutait le commercant, il est triste de le constater, la fraude con- 
tioue et autant que jamais, ies fraudeurs se livrent à leur triste mais lucratif 
métier. On devrait exercer sur leurs coupables agissements une surveillance 


énergique et leur appliquer toute la sévérité de la loi. 


Mais, pour pouvoir agir utilement contre ces procédés, il faudrait modifier 
une petite partie du règlement d'administration publique pour l’application de 
la loi du 1°’ août 1905. Dieu merci, ils sont encore nombreux les commerçants 
charentais qui, autant que les propriélaires, désireraient la répression impi- 
toyable de la fraude. Que signifie, par exemple, le paragaphe deux de l'article 7 
de ce règlement qui permet de désigner sous le nom d’eau-de-vie les mé- 
langes d’eau-de-vie et d'alcool d'industrie. Il résulte de ce paragraphe qu’une 
goutte de cognac, dans un fût de 6 hectolitres d'alcool, permettrait au commer- 
çant peu scrupuleux de nommer eau-de-vie le contenu de ce fût ; est-ce là le 
moyen de rétablir la confiance chez le consommateur? 

Vraiment, il faut admirer le membre de la commission chargée d'élaborer ce 
décret qui a su donner à cette goutte d’eau-de-vie une force de multiplication 
telle qu'elle peut suffire pour transformer complètement l'alcool en eau-de-vie 
ordinaire. C’est certainement plus étonnant que la multiplicalion des pains de 
l'évangile. Dans tous les cas, nos pauvres Charentes continuent à être sacrifiées 
et à souffrir de la mévente de leurs vins et eaux-de-vie. : 

Il ne faut pas parler de taxe différentielle et pourtant, comme le dit avec rai- 
son M. Saint-Rouault : « Il semblerait rationnel d'accorder une détaxe à l'eau- 
de-vie destinée à la consommation ; cette mesure serait hygiénique et logique, 
car, le plus souvent, le distillateur de vin est vigneron quand le distillateur de 
betteraves est industriel. » À ce sujet, M. le ministre des Finances, M. Caillaux, 
répond, sans la moindre hésitation : « qu’il ne-consentira jamais à présenter, 
sous quelque forme que ce soit, une taxe différentielle sur les alcools, parce qu'il 
ne peut pas admettre que le même produit soit frappé de deux façons différentes 
suivant qu'il provient d’une région ou d’une autre. » Le même produit... c'est 
pourtant étonnant. En effet, pour être livré à la consommation, l’un de ces pro- 
duits, l'alcool, doit être soumis à une rectificalion complète; si, au contraire, 
on rectifiait l’autre, on lui enlèverait toute sa valeur, toute sa qualité, en un 
mot tout ce qui a fait connaitre le cognac du monde entier, cela indique bien, ce 
me semble, une différence entre eux et Suffirait pour justifier à leur égard un 
traitement différent; mais passons. 

Si encore on voulait appliquer sérieusement les lois ou décrets existants; 
peut-être, malgré tout, pourrait-on, dans une certaine mesure, alténuer le mal; 
mais non. Ainsi, dans lc décret d'administration dont il esl question ci-dessus, 
s'il y a des parties défectueuses et mal conçues, il y en a d’autres dont l’appli- 
cation exacte pourrait nous être d’une grande utilité. 

Je le répète, de grandes quantités de trois-six pénètrent encore à Cognac, trois- 


six que, grâce à l'eau-de-vie de cannes et au rhum, auxquels on l’a substilué, de 
peu scrupuleux négociants, peu soucieux des intérèts généraux du pays, expé- 


dient ensuite comme Cognac pur avec, ce qui est le plus étrange, certitical d'ori- 


-  gine et acquit blanc. Que le ministre des Finances consulte ses agents des 
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contributions indirectes et il sera rapidement et complètement édifié sur ce 
point. Eh bien, l’article 10 du règlement, sans loi nouvelle, donne dans son 
esprit, à la Régie, le droit formel et la possibilité d'empêcher cette fraude. Il sera # 
statué ultérieurement, dit-il, sur la délimitation des régions pouvant ‘prétendre. À 
exclusivement aux appellations de provenance des produits. Cette mesure est 
prise pour les Charentes. \ MNT A IA CES 
Une commission, présidée par M. le Préfet de la Charente, s’est, en effet,réunie 
tout récemment et, à la presque unanimité, a décidé que seul le produit de la « 
distillation des vins des Charentes pouvait porter le nom de Cognac et bénéficier 4 
de l’acquit blanc régional, d’où cette conséquence inéluctable : le devoir « 
pour l'Etat de refuser énergiquement et de la façon la plus absolue, tout certi- 
ficat d’origine régionale à un produit qui, venant d'un autre département, se 
serait introduit dans les Charentes. Une surveillance active de la part des agents 
de la régie, des peines très sévères et sans aucune transaction contre tout frau- 
deur pris feraient disparaître dans un très bref äélai cette fraude si nuisible à 

nos intérêts. Seulement, il faut agir promptement : le mal, en effet, s'aggrave 
chaque jour. Nous espérons que le ministre des Finances écoutera enfin les 

doléances des Charentes et comblera ainsi les vœux des viticulteurs, de la plupart 

des consommateurs, et aussi des commerçants honnêtes de ces départements. 

À THÉODORE NiCOLLE. : 


SUPÉRIORITÉ DES HYBRIDES DANS LA RÉSISTANCE AU ROT GRIS 


À part quelques exceptions, comme la Putzcherre, ce que Pinvasion de 
1907 a révélé sans conteste, c’est la supériorité pratique de la majorité des | 
hybrides franco-américains sur nos vieux cépages quant à la résistance générale | 
au Mildiou ei particulièrement au Rot gris. Dans notre région du Val de Saône 
où les plantations d'hybrides, surtout celles des plus vieux et des plus décriés ! 
comme l'Othello, lAuxerrois-Rupestris et l’Alicante-Terras, se sont malheureuse- … 
ment assez répandues depuis une dizaine d'années, il fallait bien se rendreà ! 
l'évidence. Le plus répandu de tous, le Noah, en passe d'y devenir l’'Aramon de « 
. la Saône, quoique légèrement atteint sur son feuillage, restait indemne sur ses | 
fruits. Othello, Alicante Terras avaient partiellement souffert, mais, semble-t-il, | 
seulement dans les plantations éparses au milieu de Gamays et Melons très | 
éprouvés. Mais quantité d’hybrides demeuraient complètement indemnes avec … $ 
un ou deux sulfatages, contrastant par la verdeur éclatante de leur feuillage et … | 
la beauté de leur récolte avec la teinte jaune et la stérilité des Viniferas voisins. Ë 
Chez nos voisins, 4401 Couderc, Auxerrois X Rupestris et Seibel n° 1, assez » & 
répandus, étaient sans traces de Mildew. De même dans nos collections, les vieux î 
Croton et Delaware, les Seibel 254, 198, 2010, Gaillard n° 2, Couderc 117-3 et = « 
90-38, Castel 1832 et 1098, etc. Quelques numéros comme Seibel 156, 1271et 
surtout 14, Couderc 4199-88, 106-246 et 126-21, Castel 11624 et 12623 avaient par- - 
tiellement souffert, tout en conservant la majeure partie de leur récolte. Ils sont, . 
donc pratiquement défendables, même dans les situations médiocres avec deux 


-sulfatages. | a Y 
Ce contraste très apparent n’a naturellement pas été sans frapper fortement y 
les petits cultivateurs propriétaires de lopins de vignes, ceux-là même qui furent 


les plus éprouvés par le Rot gris en raison de la médiocre culture de leurs. 


» 
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vignobles. Beaucoup qui ne cultivent pas pour le marché et ne songent qu'à ré- 
colter pour la consommation de leur famille, ce qu’ils appellent leur boifte, 
demeurent complètement découragés de la culture des plants greffés. Ils vont, 


_sans nul doute, s'orienter de plus en plus vers la plantation des nouveaux hy- 


brides pour revenir dans la plus large mesure à leurs habitudes anciennes de 
culture sommaire de la vigne, « C’est à des gens qui n’ont que ça à faire » (sic), 
nous répondaient près de Nancy des cultivateurs à qui nous faisions remarquer 
quelques rares parcelles de vieilles vignes qui, bien traitées, étaient demeurées 
vertes au milieu d'immenses étendues de vignobles flétris. Ces paroles tradui- 
saient cette impression, généralisée chez lesi petits propriétaires habitués à la 
polyculture, que les soins nouveaux réclamés par nos anciens cépages ne s’ac- 
cordent pas avec les nécessités de la fenaison et de la moisson, accrues par la 
pénurie de main-d'œuvre. Mais, d'autre part, l'exemple de la crise méridionale 
révèle que la monoculture viticole est elle-même grosse de difficultés non moins 
périlleuses, aussi n’apparaît-elle rien moins qu'assurée de l'avenir. La viticul- 
ture nouvelle se trouve donc engagée dans un dilemme angoissant d’où il serait 
vain de songer à sortir par un retour à la culture exclusive des fins cépages, 
étant donné la tendance économique générale, et partant invincible, de notre 
époque vers la grosse production d'articles à bon marché. 

Dans cette impasse, les producteurs directs pourraient apparaître comme un 
moyen de solution. Certes, il faut bien avouer que notre viticulture présente, 
fondée sur le greffage et la nécessité de traitements ininterrompus et complexes, 


apparaît un peu comme un paradoxe cultural qui ne semble pas pouvoir être 


toujours maintenu, du moins au point de vue économique, dans les vignobles 
à vins communs. Il serait, d'autre part, puéril de méconnaître les progrès réels 
qu'ont réalisé nos hybrideurs dans la voie de la qualité des produits. Quand on a 
pu goûter, comme nous cette année, le vin de 14°obtenu en Alsace par M. Oberlin 
à Beblenheim, avecle produit deses hybrides n°° 595, 604 et 605, arrivés à donner, 
malgré la petitesse de leurs fruits, une production de 50 hectolitres à l’hectare 
avec des cordons Cazenave de 5 mètres de longueur et ce, sans aucun traitement, 
on ne saurait plus taxer d'emballement notre ami Roy-Chevrier qui prédisait ici 
même leur introduction possible dans les méilleurs vignobles. Il faut bien ouvrir 
les yeux à l’évidence. Tôt ou tard, les hybrides producteurs directs, méthodi- 
quement conçus et améliorés, domineront en viticulture. Mais, d'autre part, nous 
ne saurions nous dissimuler que leur place n’est guère sur les bons coteaux où 
leurs racines suspectes auront toujours à craindre le Phylloxéra. Il suffit pour 
cela d’avoir pu contempler, comme nous d'année en année, leur grandeur et 
leur décadence dans le cimetière ampélographique du Péage. Force est à la 
plupart de se réfugier dans les sols profonds et frais où, d’ailleurs, leur fertililé 
peut se déployer à l'aise malgré les gelées, en raison de leur propension habi- 
tuelle à repousser du fruit. 

Ainsi grandira encore la déplorable lutte des plantations de plaine Sont les 
antiques vignobles réputés des coteaux. Que deviendra le vigneron spécialiste 
quand ses clients de la plaine planteront partout, comme nos voisins, chacun 
leur lopin de vigne, jusqu’à la lisière des bois et sur le bord des rivières ? N’est- 
il pas à présumer que la crise viticole, avec ses plaques de surproduction actuelle- 
ment limitées, risque ainsi de s'étendre invinciblement de proche en proche à 
tous les vignobles? 

Quoi qu'il en soitide ces perspectives qu'autorisent les retours offensifs de 
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plus en plus graves et multipliés des fléaux que nous maïtrisons mal, il n'en 
apparait pas moins que les recherches ampélographiques, loin d’être aujour- 
d'hui démodées comme pourraient le penser certains esprits superficiels, pren- 
nent du fait de ces invasions un intérêt nouveau. Comme nous croyons l'avoir 
montré par les enseignements de la malheureuse campagne que vient de tra- 
verser la Bourgogne, il y a plus que jamais lieu d'étudier les résistances propres 
de chaque variété pour mieux approprier les choix au milieu, sacrifier au besoin 
les cépages indéfendables et propager au contraire ceux qui révèlent des apti- 
tudes particulièrement précieuses. Aussi bien parmi les vieux, Viniferas que 
parmi les nouveaux Hyÿbrides, des études choix et sélections s'imposent, que 
seuls des champs d'expérience assez multipliés et judicieusement composés 
peuvent permetlre de mener à bien. Sortent de l'ornière descriptive, l'ampélogra- 
phie doit prendre une orientation de plus en plus dynamique pour rendre à la 
vilicullure des services nouveaux, que celle-ci à peut-être trop exclusivement at- 
tendus d'une thérapeutique coûteuse, déjà trop complexe et parfois bien sujette 
à ruineuses défaillances. | | ADRIEN BERGET. 
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ACTUALITES 


L'agriculture à la Chambre : le budget du ministére de l'agriculture pour 1908 (R. B.). — 
Utilisation et conservation des lies (B. FALLOT). — Le Congrès des viticulteurs de la Bourgogne 
à Chalon (F. DE SaINT-CHARLES). — Instructions administratives : la déclaration des ven- 
danges (L. MARTIN) ; édulcoration des vins ordinaires «vec des vins de liqueur ou des mistelles 
(L. ManrTIN) ; certificats d'analyse pour produits agricoles destinés à l’exportation. — Les vins 
de liqueur. — La lutte contre la mouche de l’olive (CHAPELLE). — Les ensemencements de 
blé de 1907 dans le Midi (En. ZacHAREwICZ). — Le <-rvice de la répression des fraudes. — 
L'exposition internationale d’aviculture de 1908. — Bibliographie : La préparation moderne 
de l’hydromel et des vins de fruits, par GEORGES JAcQuEMIN et HENRI AzLIOT ; Culture de la De 
tomate, par ALFRED Guy ; Les ennemis de la vigne et du verger, par G. G1MEL ; La législation ai 
sur le sucrage et le mouillage des vins, par LA CLAVIÈRE et ANTONELLI; Fruits et primeurs ÿ 


du midi de la France, par LATIÈRE. à 
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L'Agriculture à la Chambre : LE BUDGET DU MINISTÈRE DE L'AGRICULTURE ” 
POUR 1908. — La Chambre a abordé l’étude du budget de l’agriculture la semaine 
dernière. Disons tout d'abord que les crédits proposés par la commission à 
s'élèvent à 45.905.344 francs en augmentation de 690.198 francs sur ceux accor- 
dés en 1907, mais en diminution de 595.212 francs sur les propositions du gou- 
vernement. Les diminutions portent principalement sur les services de l’admi-. 
nistration des haras et l'augmentation la plus importante est relative au service 
de la répression des fraudes. ; 3 

Le ministre de l'Agriculture, répondant aux observations qui ont été présentées x 

par différents députés dans la discussion générale, s'est engagé à déposer pro- 
chainement, d accord avec le ministre de l'Instruction publique, un projet de 
loi pour développer l’enseignement agricole primaire, à favoriser le reboisement, 
à presser le vote des lois sur le homestead, sur les traitements des gardes fores- 
tiers communaux et sur les experts chimistes, qui sont à l'examen au Sénat,à 
donner le titre d'ingénieur agricole aux anciens élèves des écoles nationales 
d'agriculture de Grignon, Montpellier et Rennes, à faire engager des poursuites Fe 
par le parquet dans le cas où il serait démontré qu'il y a eu accaparement des 
superphosphates, à faire édifier un laboratoire central à Paris pour le service de 
la répression des fraudes. La Chambre a voté les fonds nécessaires pour l'or- 
ganisalion d'écoles de laiterie volantes qui seront en même temps des écoles 


ménagères. — R. B. + 
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Utilisation et conservation des lies. — Le dépôt boueux que le vin 
abandonne dans les futailles constitue les lies dont la valeur n’est pas à négliger. 
On peut en effet les utiliser de diverses manières et en retirer un bénéfice. 

Les lies sont de nature différente suivant les circonstances dans lesquelles on 
les recueille et leur composition est, par suite, variable. Après la fermentation, 
le vin s'éclaireit. Les matières, qui les troublaient, se déposent en proportion plus 
ou moins grande, et la lie ainsi formée renferme des principes utilisables. On y 
trouve une forte quantité de matières organiques (ferments alcooliques mélangés 
à des ferments parasitaires, débris de la grappe de raisins, matière celorante à 
l’état insoluble, etc.), des sels organiques (bitartrate de potasse et tartrate de 
chaux) qui sont devenus insolubles par formation de l'alcool pendant la fermen- 
talion des matières terreuses, etc. Le tout, mélangé à du vin (environ 50 à 60 %) 
dans lequel tous ces corps sont en suspension, constitue une masse boueuse. 
Très souvent on la porte à l’alambic pour en extraire par la distillation l'alcool 
qu’elle retient. Il faut, dans ce cas, prendre certaines précaulions à cause de Ja 
nature boueuse de la masse; pour cela, on brasse les lies avec deux ou trois fois 
leur volume d’eau, puis on introduit le tout dans la chaudière en ayant soin de 
placer au fond un lit de paille de froment ou de seigle pour éviter que la matière 
ne se.caramélise. On chauffe ensuite tout doucement. 

Les lies qui se produisent plus tard ont une composition différente. Elles sont 
moins riches en ferments, débris de cellules, matières terreuses et peuvent être 
plus chargées en sels organiques, notamment en tartre. On sait, en effet, que ce 
sel se dépose quand le vin subit l’action du froid et que le vin tend às’appauvrir 
avec le temps en cet élément acide. Ces lies sont celles que l’on recueille au 
second soulirage et si le liquide a été collé auparavant, elles sont surtout riches 
en malières organiques provenant des colles employées. Dans ce cas, on devra 
éviter d'utiliser ces lies pour une nouvelle fermentation à cause de la présence, en 
trop forte proportion, de ces matières organiques susceptibles de provoquer de 
graves allérations. 

La principale valeur des lies consiste dans leur richesse en sels organiques, 
tartre et tartrate de chaux. L'industrie utilise en effet cessels pour la fabrication 
de la crème de tartre et de l'acide tartrique. Comme valeur commerciale, les lies 
de premier soutirage sont donc préférables à celles résultant des collages. 
Cependant ces dernières ne sont pas sans valeur, car elles renferment des matières 
azotées qui peuvent les faire employer comme engrais. Il s'ensuit que l’on peut 
assurer à la lie sèche, séparée du liquide qu'elle retient, un double emploi soit 
pour la vente aux fabriques de tartre, soit comme élément fertilisant. Mais ce 
n'est que dans le premier cas que l’utilisation des lies est directement rémunéra- 
. _ trice, car les industrieis les achètent au degré, c'est-à-dire suivant leur richesse 

en sels tartriques. Leur vente en vue du second mode d'emploi est peu répandue. 

La conservation des lies est par conséquent une pratique nécessaire, mais qui 

…_ . demande certaines précautions. Quand on soulire le vin des foudres, cuves ou 

_futailles, on s’arrête avant que le liquide commence à couler trouble. Le dépôt 

$ qui reste, ou la lie, est donc constilué par des matières solides mélangées à du 

vin dans certaines proporlions. On estime en moyenne que 100 parties de lies 

boueuses contiennent de 60 à 80 de vin pour 20 à 40 de matière sèche. Ce vin 

possède encore une certaine valeur et si l’on n’envoie pas les lies à l’alambic, 

on à intérêt à le séparer pour ne livrer à l'industrie que la matière solide sèche. 
Pour cela, on a deux moyens : la filtration ou la décantation. 
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Dans le premier cas, l’opération n’est pas toujours facile 


plus pratique d'obtenir la séparation du liquide par décantation. Pour cela, on 
entonne les lies dans des fûts propres et bien méchés que l’on abandonne dans 
un endroit frais ; car, la lie étant très susceptible de s’altérer rapidement, la cha- 
leur favoriserait des fermentations qui troubleraient la masse et diminueraient la 
valeur industrielle de la matière sèche. Au bout de huit à quinze jours, on s’as- 
sure que la séparation de la partie solide s’est bien opérée. À cet effet on a eu 
soin de ménager, sur le fond du fût, deux ou trois trous superposés à distance 
égale et bien bouchés par des chevilles en bois. Il suffit de retirer la cheville 
pour s'assurer de la limpidité du liquide et à ce moment on procédera au souti- 
rage du vin. Pour éviter emploi du siphon qui pourrait remuer le dépôt et trou- 
bler le liquide, il sera bon de soutirer en faisant couler le vin par le trou ménagé 
à la partie inférieure. L'opération, plus longue, sera plus sûre. Dès que le liquide 
passera trouble, on arrêtera l'écoulement et le dépôt pourra être mis à égoutter 
dans des sacs une qui serviront ainsi de filtres. Le vin sera alors mis à 
part et utilisé suivant les besoins et selon sa valeur. Les lies solides seront mises 
à sécher dans un endroit chaud, car il faut obtenir une dessiccation rapide pour 
éviter la moisissure. La lie sèche est alors vendue au détartreur qui l’achète au 
degré. Le vendeur devra donc toujours s’assurer de la richesse de cette matière 
en sels tartriques. : 

Dans certains cas, on a avantage à conserver une certaine quantité de lies pour 
obtenir de nouvelles fermentations, soit pour sécher des vins restés doucereux, 
soit pour traiter des vins amers. Il est alors indispensable d’entonner ces lies 
dans des füts très propres et bien méchés et d'observer scrupuleusement les 
ouillages, afin d'empêcher le développement des ferments parasitaires. En alcoo- 
lisant légèrement le liquide surnageant les lies, on en assurera encore mieux la 
conservation. — B. FaLLor. | 


Le Congrès des viticulteurs de la Bourgogne à Chalon. — 
Dimanche 17 novembre, les représentants des associations viticoles des départe- 
ments de Saône-et-Loire, Côte-d'Or, Yonne, Rhône, Allier, Ain et Jura se sont 
réunis en congrès à Chalon: salle ‘u Colisée, sous la présidence de M. Simonet, 
conseiller général de Mäcon. 

Ce Congrès poursuit l’œuvre commencée l’an dernier à Mâcon. Les viticulteurs 
bourguignons ont pu mesurer les progrès accomplis, et ce que leur vaut leur 
union. M. Simonet, en ouvrant le Congrès, a pu s’en applaudir. La loi du 27 juil- 
let 1907, quelles que soient ses imperfections, quelque lacune qu’on puisse y 
relever, a donné certainement de premiers résultats. Si la fraude n’est pas arrê- 
tée, assurément elle ne peut plus compter sur l'impunité dont elle a tant usé. 
Plus de six cents délégués, régulièrement élus par leurs assozsiations, étaient 
présents. Quelques députés assistaient au Congrès. Tous les viticulteurs connus 
de la région étaient là et ont pris part aux discussions animées et précises. 

A l'ouverture de la séance, il a été rendu compte du procès que la Chambre 
syndicale des négociants en vin de Bercy a intenté à M. Simonet et à quelques- 
uns de ses collègues à propos de la phrase fameuse de l'affiche de Mâcon 
parlant de la production décupléé à Bercy. Le Congrès a témoigné à son Président 
son estime et son amitié. 


Les pouvoirs de la Commission permanente interdépartementale chargée de 


à cause de la nature 
boueuse de la masse et il faut recourir à des filtres spéciaux. Il est au contraire 
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faire exécuter les décisions du Congrès ont élé prorogés, et le Congrès a décidé 
qu'il serait tenu en 1908 à Dijon, capitale de la Bourgogne, et en 1909 à Ville- 
franche (Rhône). L'assemblée a ensuite voté la création d’agents désignés par 
les syndicats aux termes de l’article 9 de la loi de 1907, et on a insisté sur la 
nécessité d’une correspondance et d’une union intime avec le Syndicat national, 
et la création de ressources spéciales pour le service des recherches et des 
poursuites des fraudes que le Syndicat national assurerait. 

Sur la question des sucres, le Congrès a voté que la quantité de sucre pouvant 
circuler sans acquit devait être abaissée à 15 kilogrammes, et que le détenteur 
devait acquitter la surtaxe lors de la prise en charge, l'interdiction radicale du 
sucrage, même en première cuvée, la suppression radicale des vins de deuxième 
cuvée dite de consommation familiale, la suppression des piquettes. 

Le Congrès s’est prononcé également pour l'affichage des sorties, sans désigna= 
tion des acheteurs, la suppression du registre de congés chez les négociants, les 
certificats d'origine. 

La question du transport des raisins frais achetés dans le but de faire du vin 
a été traitée. Le Congrès a reconnu que la loi de 1907 exige la déclaration des 
vendanges par le destinataire, et a demandé qu’un droit égal à celui de circulation 
des vins soit perçu. Enfin le rapport du poids de la vendange au vin produit, a été 
fixé à 150 kilogrammes à l’hectolitre. Relativement aux tarifs de transport,leCon- 
grès demande l’unification‘et en général l’abaissement des tarifs des Compagnies 
et le retour gratuit de la futaille vide. Le Congrès a insisté sur Le soin spécial que 
les négociateurs français doivent apporter sur laquestion des vins dans les traités 
de commerce. Enfin, il a demandé que le rétablissement de l'exercice chez les 


 débitants soit rétabli. Les coopératives de régiment ont été signalées à la faveur 


du Ministre de la Guerre, et le Congrès s’est — comme de coutume — égayé sur 
un humoristique rapport sur «le vin au soldat ». 

Cette importante réunion a marqué un progrès nouveau dans l'union et la dis- 
cipline parfaite des viticulteurs bourguignons. Le travail accompli est considé- 
rable : les questions sont étudiées ; la méthode se formule. Il semble bien qu'un 
avenir triomphant soit promis aux efforts qui dénotent tant d'énergie, de travail, 
et de persévérance. — F. pe SAINT-CHARLES. 


Instructions administratives : LA DÉCLARATION DES VENDANGES. — Les 
récoltants ont demandé des éclaircissements sur la facon dont la conversion du 
poids des vendanges doit être faite en volume pour la déclaration exigée par la 
loi de juin 1907. Une lettre autographiée n° 414 du 21 octobre 1907 du service de 
contributions indirectes résoud cette question : 


Le dernier paragraphe de l'instruction pratique du registre de déclarations de récolte, 
qui doit être déposé dans les mairies pour l'application de l’article premier de la loi du 
29 juin 1907, stipule que « lorsque la déclaration des vendanges fraîches est faite en 
« kilogrammes, l'administration des contributions indirectes admet, pour la conver- 
« sion en volume, que l’on compte 1 hectolitre par 100 kilogrammes de vendanges ». 

L'Admimstration est informée que, sur certains points, cette disposition aurait été 
comprise dans ce sens que 100 kilogrammes de vendanges devraient être considérés 
comme représentant 1 hectolitre de vin. 

Cette interprétation est erronée. Le paragraphe précité de l'instruction signifie 
que, pour la conversion en volume des quantités de vendanges déclarées au poids, on 
peut considérer que le quintal équivaut à l’hectolitre. 

LA , 


LA 
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Rien n’a été modifié à la base de conversion des vendanges en vin, admise par la 
loi du 29 décembre 1900 (art, 1er, 4° $) qui est de 2 hectolitres de vin par hectolitre deven- 
danges, et c’est précisément pour faciliter le calcul de cette conversion qu'il a paru 
utile d'indiquer que le poids et Le volume des vendanges sont exprimés par des chiffres 
identiques. | 

M. le Directeur est prié de porter ces explications à la connaissance du service et 
des intéressés. — Le conseiller d'Etat, directeur général, signé : L. MARTIN. 


EDULCORATION DES VINS ORDINAIRES AVEC DES VINS DE LIQUEUR OU DES MISTELLES. — 
Cette queslion a embarrassé beaucoup de viticulteurs aux dernières vendanges, 
si nous en jugeons par les lettres nombreuses qui nous sont parvenues. Elle 


est réglée par la loi du 1° août 1905, mais le service des contributions indirectes 


a publié le 29 octobre 1907 une lettre autographiée n°121, que nous reproduisons, 


car elle donnera à nos lecteurs tous les-renseignements dont ils peuvent avoir 


besoin à ce sujet : 


Depuis longtemps l'usage s'était établi à Bordeaux d’édulcorer certains vins blancs, 
jugés trop secs, par l'addition d’une légère quantité de vin de liqueur, particulièrement 
de vin de Samos. 

Le service n’a pas eu à se préoccuper de cette pratique tant que les vins de liqueur 
ont été suivis, pour leur volume, cumulativement avec les vins proprement dits. Mais, 
lorsque la loi du 13 avril 1898 eut institué pour les vins de liqueur un régime différent 
de celui des vins ordinaires, des mesures s’imposèrent pour assurer la prise en charge, 
au compte de ces dernières boissons, de l’augmentation de volume devant résulter de 
l'addition des vins de liqueur. Les dispositions arrêtées à cet égard vous furent noti- 
fiées par une lettre de l'Administration du 6 juin 1898, n° 8979. : 

La loi du {er août 1905, concernant la répression des fraudes commerciales, et les 
règlements intervenus pour son application ont créé une situation nouvelle au point 
de vue des manipulations dont les vins peuvent être l’objet. Saisi de la question de sa- 
voir si, en présence de ces-nouveaux textes, les opérations visées par la décision préci- 
tée du 6 juin 1898 pouvaient ou non continuer d'être tolérées, le département de l'Agri- 
culture, plus spécialement compétent en la matière, a fait connaitre que l'addition 


d’une petite quantité de vins de liqueur ou de mistelles, en vue de leur donner l’appa- 


rence de vins provenant de crus renommés, doit, en vertu du règlement du 3 septem- 
bre dernier, être considérée comme une pratique frauduleuse. 

En conséquence, le service devra désormais refuser de recevoir les éditions 
d'opérations de l'espèce. De plus, ces opérations constituant des infractions à la loi du 
4er août 1905 et au décret du 3 septembre 1907, à l’exécution duquel il est chargé de 
collaborer, il devrait, le cas échéant, verbaliser d'après les règles tracées an le décret 
du 31 juillet 4906, pour celles de ces infractions qu'il viendrait à constater. 

Je vous prie de porter immédiatement les dispositions qui précèdent à la connais- 
sance des intéressés et d'adresser au service les instructions nécessaires. — Le conseiller 
d'Etat, directeur général, signé : L. MARTIX. 


CERTIFICATS D'ANALYSE POUR PRODUITS AGRICOLES DESTINÉS À L'EXPORTATION. — 
Le Journal officiel du 8 novembre publie l'avis suivant, relatif à la délivrance des certi- 
ficats d'analyse devant accompagner certains produits agricoles français destinés à 
l'exportation : 


Dans le but d'organiser d’une façon aussi rationnelle que possible, suivant les ré- 
gions françaises de production ou les centres d'activité commerciale, l'analyse et la 
délivrance des certificats de pureté exigés à l'importation dans quelques pays étrangers, 
pour un certain nombre de marchandises, et sur la proposition du Comité consultatif 


des stations agronomiques et des laboratoires, le ministre de l'Agriculture a. par arrêtés. 


et 


‘x 


“ 
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en date des 15 mai et 27 septembre 1907, désigné les établissements scientifiques auxquels 


doit être confiée éventuellementla mission de re à l'analyse des produits français 
destinés à l'exportation. 

Désormais, seuls pourront délivrer valablement ces certificats d'analyse ou de pu- 
reté, les directeurs des établissements choisis dans la liste ci-dessous. Toutes disposi- 
tions contraires sont rapportées et notamment celles insérées au Monileur officiel du 
Commerce du 23 août 1906. 

En conséquence, chacun de ces experts, ne la limite des catégories fixées par ces 
arrêtés, est habilité pour délivrer les certificats d'analyse et d’origine qui lui seront de- 
mandés par les exportateurs. 

Voici la liste des experts ayant qualité pour délivrer les certificats d'analyse ou de 
pureté des vins et eaux-de-vie d'origine française destinés à l'exportation (arrêtés des 
15 mai et 27 septembre 1907) : 

MM. Astruc, Dr de la Station œnologique de Nimes ; Gayon, Dr de la Station agrono- 
mique de Bordeaux; G. Curtel, Dr de l’Institut régional agronomique de Bourgogne, à 
Dijon ; Guillon, D: du laboratoire viticole de Cognac; Mathieu, Dr de la Station œnolo- 
gique de Beaune; Müntz, Dr des laboratoires de l’Institut national agronomique à Paris; 
Robin, Dr de la Station agronomique de Tours; Roos, Dr de la Station œnologique de 
Montpellier; Semichon, Dr de la Station œnologique de Narbonne; Vincens, Dr de Ke 
Station œnologique de Toulouse. 


Les vins de liqueur. — Beaucoup de viticulteurs et de négociants de la 
région méridionale se demandaient quelle était exactement la situation des vins 
de liqueur en présence des changements intervenus dans la législation des vins. 
Le président du Syndicat du commerce en gros de Cette a écrit au ministre du 
Commerce pour lui demander de bien vouloir fixer l’état de la question. Il a recu 
en réponse une lettre dont nous extrayons les passages susceptibles de rensei- 
gner complètement nos lecleurs : 


Les dispositions du décret} en] question n'ayant visé, indépendamment des eaux-de- 
vie et. spiritueux, que les vins ordinaires, vous avez le désir de savoir si, en attendant 
la publication du règlement qui doit spécialement intervenir pour les vins de liqueur, il 
reste entendu que les lois édictées à l'égard des vins ordinaires et mousseux ne s’appli- 
quent aucunement aux vins de liqueur. 

Conformément au désir que vous m'avez exprimé, j'ai l'honneur de vous informer, 
Monsieur le président, que le règlement du 3 septembre dernier est strictement pri- 
vatif aux vins ordinaires et mousseux, aux eaux-de-vie et spiritueux et laisse com- 
plètement en dehors de ses prescriptions les vins de liqueur qui feront ultérieurement 
l'objet d'uu règlement spécial, lequel est actuellement à l’étude entre mon département 
et celui de l’agriculture. 


La lutte contre la mouche de l'olive. — Les récoltes oléicoles n’ont 
pas de plus redoutable ennemi que la mouche de l’olive ou Kéïroun (Dacus Oleæ). 
La campagne de 1907 nous en fournit une nouvelle preuve. La récoite des olives, 
déjà compromise, cet été, par la chenille mineuse, paraît sérieusement atteinte 


par le ver ou larve du Dacus. Le mal est général, avec des différences de gravité, 


suivant les régions. De ce fait, les rendements en huile se trouveront très sen- 


_siblement diminués, comme quantité et comme qualité. D'après des renseigne- 


ments récents, les dommages causées par la mouche seraient égalemeni très 
importants en Italie. 

Comment se défendre contre ces attaques désastreuses”? Après avoir été l'objet 
d'études nombreuses, cette question paraît en voie d’être résolue pratiquement, 


ture peut varier comme suit: 
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En 1839, Norbert Bonnafoux utilisa l'avidité du Dacus oleæ pour des in qe 


sucrées et réussit à le tuer avec du cobalt emmiellé. Plus tard, le cobalt fut rem- 


placé par l’acide arsénieux, à la dose de 1 %. M. Decaux, dues epitensn 
l'air libre, eut l’idée de placer dans les oliviers,\bien abrités du vent etexposésau 
soleil, des vases contenant du miel arsénieux. Les mouches, attirées par cet ap- 


pât toxique, ne tardaient pas à succomber. Il est regrettable que, ces essais. 


n’aient pas été poursuivis. Peut-être y a-t-on renoncé à cause des difficultés d’en- 
tretenir la viscosité de l’appât et de disposer solidement les vases pour leur per- 
mettre de résister aux vents violents, Ce procédé de défense aurait l'avantage 
d’être plus économique que les pulvérisations. 

Les expériences entreprises en Italie, depuis 1903, contre la mouche de |’ de 
constituent une application très intéressante des obédee ations des entomologistes 
français. La méthode de Cillis consiste, à répandre sur les oliviers de nom- 
breuses gouttelettes d’une subsiance sucrée vénéneuse, ayant la propriété de 
rester fluide ou semi-fluide pendant 2 à 3 semaines. La composition de cette mix- 


Première Deuxième 


formule formule 
MAS See ANA Le tie 65 % 40 % 
MAPS ETS DÉS UD AU 31 — 40 — 
CINCÉTME A AMEL ENT a 2 — néant 
Arséniate de soude.......... nee 2 % dissous dans 18 litres d’eau. 


Au moment de son emploi, la solution concentrée de Dachicide (nom donné par 
le D' de Cillis à sa préparation) est étendue de 10% d’eau. Pour les traitements, 


on se serl, de préférence, de pulvérisateurs ordinaires, munis d'allonges et de 


lances à jet droit permettant d'atteindre le sommet des arbres les plus élevés. 


Les pulvérisations débutent au moment où les olives sont de la grosseur d'un 


petit pois et se continuent, à 2 ou 3 semaines d'intervalle, jusque vers le milieu 
de septembre. S'il survient une pluie abondante, il est nécessaire de répéter 
immédiatement le traitement. En moyenne, un demi-litre de la solution précitée 
suffit pour les oliviers de petite dimension; pour les he élevés, on augmente 
proportionnellement cette quantité HR un litre. Pendant le traitement de 
chaque arbre, les gouttelettes doivent être réparties d’une facon uniforme sur 
toutes ses Nr intérieures et extérieures. L’ouvrier doit agir rapidement et 
remuer continuellement son jet pendant qu'il décrit un large arc de cercle autour 
des pieds. Suivant le développement des oliviers et la situation des plantations, 
un homme peut traiter de 25 à 50 pieds par heure. 

À la demande de M. le Ministre de l'Agriculture, nous avons organisé trois 
importantes oliveraies d'expérience dans les Bouches-du-Rhône, le Var et les 
Alpes-Maritimes, dans le but de contrôler l'efficacité de la méthode de Cillis. 
Pour l'application des traitements, nous nous sommes conformés, avec M. Ruby, 
mon dévoué collaborateur, aux instructions ci-dessus, que MM. Berlese et de’ 
Cillis ont bien voulu nous transmettre. L'absence de pluies, pendant l'été, a 
favorisé l'action insecticide de nos quatre premières pulvérisations. Par contre, 
les perturbations atmosphériques de cet automne ont complètement annihilé 
l'effet de nos cinquièmes arrosages, destinés à prévenir les attaques des mou- 
ches de la deuxième génération. C’est ainsi que, dans notre oliveraie du Var, 
en contact direct avec des plantations non traitées, une partie des fruits a été 
envahie tardivement et piquée superficiellement par le ver; mais ces attaques 
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récentes ne porteront pas grand préjudice à la récolte, saine dans son ensemble. 
Au contraire, dans les oliveraies de contrôle, les fruits sont très sérieusement 


avariés : les 90 % sont minés, rongés et souvent décomposés par la larve du Keï- 
 roun. 


A la veille de la cueillette des olives, nous avons procédé aux constatations 
des résultats de nos traitements dans les Bouches-du-Rhône et le Var, nous 
réservant de les poursuivre dans les Alpes-Maritimes où la récolte est moins pré- 
coce. Ci-après se trouvent résumées les indications relatives aux traitements et 
aux résultats obtenus dans nos deux premiers champs d'expériences : 


Oliveraie d'expérience de Calissanne (Bouches-du-Rhône).— Située dans une région 
essentiellement oléicole et isolée d'un kilomètre environ des oliviers les plus rap- 
prochés, elle réalise toutes les conditions désirées pour la réussite des traite- 
ments. Le nombre d’oliviers traités a été de 957 répartis en deux parcelles séparées 
de 250 mètres l’une de l’autre. Les variétés d’oliviers sont : Aglandan et Salo- 
nenque. Le nombre des traitements de juillet à septembre a été de 6 dans la 
grande parcelle, 5 dans la petite. L’insecticide employé a été la seconde formule 
de Cillis dont le mélange a été dilué dans 10 fois son poids d’eau). 

La quantité de liquide employéa été de 5 à 600 grammes par arbre et par arro- 
sage. Le coût du traitement, main-d'œuvre comprise, a été de 20 centimes par 
arbre et pour 5 arrosages, soit 30 francs par hectare. 


OLIVES ATTEINTES DE PIQURES 


— TT — OLIVES SAINES 
VARIÉTÉS D'OLIVIERS Anciennes Moyennes Récentes OU INDEMNES 
Salonenque, grande pièce., _ 2,25 % 2,50: 18,75 % 4251304 
Aglandan id. bas OA — 1,25 — 0,15 — 92,50 — 
Salonenque, petite pièce ... 2,75 % 5,25 % 25,25 % 66,75 % 
Aglandan id. DR RL CA NES 3,50 — 5,25 — 00: ie 


Dans les oliveraies voisines,placées dans les mêmes conditions topographiques, 
climatériques, culturales, etc., l'infection a été presque totale, ainsi qu'il ressort 
des chiffres ci-dessous : : 


SHONENQUELX : ALT + 80,25 -% 12,50 % 5,50 % 4,75 % 
Ananas inen he 51,75 — 15,25 — 13,15 — 19,25 — 
Oliveraie d'expérience de Château-Redon (Var). — Installée au centre de cultures 


oléicoles importantes desquelles elle n’est point isolée, comme la précédente. Ge 
contact dangereux a été la cause de son infection partielle, fin septembre et cou- 
rant octobre. Il y a tout lieu de croire que cette proximité des oliveraies témoins 
n'aurait pas eu de bien sérieux inconvénients, si la persistance et l'abondance 
des pluies d'automne n'avaient laissé, pendant près de deux mois, les arbres 
sans-traces de Dachicide. Le nombre de pieds traités a été de 2.500 environ. Les 
variétés d’oliviers sont Cayon et Brun en mélange. Le nombre des traitements a 
été de 5, dont le dernier lavé par une forte averse. L'insecticide employé a été 
alternativement la première et la seconde formule de Cillis dont fes mélanges 
ont été élendues de 140 fois son poids d’eau au moment de leur emploi. La quan- 
tité de liquide employé a été de 500 à 700 grammes par arbre et par traitement. 
Le coût du traitement s’est élevé à 0 fr. 25, à Ofr. 35 par arbre, soit 40 à 50fr. par 
hectare, 
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OLIVES ATTEINTES DE DUR ES id PA à SE 

2 © © OLIVES SAINES 

VARIÉTÉS D'OLIVIERS Anciennes Moyennes Récentes OU INDEMNES 
Brun, périphérie du FR 4 2% 29,2 1% E0 % . 28,8 % 
Cayon id. * 1 — 19 — 48 — 32 — 
Brun, partie centrale du champ. 5,25 % 14,75 % 33,5 % 48,75 % 
Jon id. : 1,75 — 8,5 — 3159.26 52,95 — 


Dans deux oliveraies contiguës témoins, l'infection a varié entre 90 et 98 %, 
ainsi que le démontrent les chiffres ci-après : 


Brun, première olivéräie . |... 70 AU Pen Bu 91 4% 
Cayon id. 1 60  —” 18,6 — 19,8 — 2,6 — 
Brun, deuxième oliveraie ..... TULAENE, 9,23 % 9,75 % 11 9% 
Cayon id. 286175 2 MS HS SAT ee Sn ie EEE 


(] 


Ces résultats sont-ils suffisants pour permettre de conclure à la généralisation 


du traitement indiqué? Nous ne le pensons point. Les récents essais entrepris: 


par le professeur Berlese, aux environs de Rosigano à Mare, montrent que la mé- 
thode de Cillis est susceptible de sérieux perfectionnements. Ce professeur a 
obtenu l'immunité des olives traitées avec le mélange ci-après : Mélasse 
et conserves de fruils, par parlies égales; arséniate de soude, 2 % ; eau, 10 %. 
Pour cette préparation, les fruits de rebut, sans valeur peuvent être utilisés de 
trois facons différentes : 1° en les chauffant au four et en les passant ensuite au 
tamis ; 2° en les faisant bouillir dans de l’eau; 3° en les transformant en bouillie 
dans des moulins à huile, Un quintal de fruits donne 50 à 70 kilos de pâte sucrée, 
facile à conserver par l'addition des 2 % d’arséniate de soude. Le prix de cette 
mixture ne dépasse pas 20 à 25 fr. pour 100 kilos, alors que le Dachicide de Cüillis 
coûte 70 francs les 100 kilos. Le traitement d’un arbre moyen, à 5 pulvérisations, 
coûterait 0 fr. 10 par pied. Enfin le professeur Berlese est d’avis, après essai 
favorable, que l’on peut sans grand inconvénient, commencer les pulvérisalions 
les premiers jours d'août seulement, époque vers laquelle débute généralement 
l'infection de la mouche. Cette modification aurait l'avantage d'économiser 2 ou 
3 arrosages et de réduire de 0 fr. 05 à O fr. 10 par arbre les frais de lutte contre 
la mouche. | | 

Le jour où toutes ces améliorations seront sanctionnées par des expérienees 
concluantes, les oléiculteurs ne seront plus excusables de laisser compromettre 
et anéantir leurs récoltes. Dans le rapport officiel de nos expériences, nous nous 
proposons d'examiner en détail leur portée au point de vue pratique et les es- 
pérances légitimes qu’elles permettent de concevoir pour l’avenir. -— Cuar pra 
Directeur du service de l'Oléiculture. 


Les ensemencements de blé de 1907 dans le Midi. — Les semailles 
élant retardées par suite des pluies consécutives, on se demande, même si ce 
temps persisle, si on pourra les exécuter cet automne; il serait très fächeux 


que l’on ne puisse les faire car les semailles de printemps n'arrivent guère à: 


donner de bons résullats dans le Midi. En souhailant qu'il n'en soit pas ainsi, il 
reste toujours ce fait certain que nos blés auront, si on ne prend pas les précau- 
tions voulues, leur végétation retardée, ce qui ne peut que les exposer à être 


détruits par un hiver rigoureux. Ceci cependant peut être évité en apportant au 
sol des engrais appropriés et une semence bien préparée. de 
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Le blé succède ordinairement à une plante sarclée, quiaexigé, pour en obtenir 


de bons rendements, un défoncement etune copieuse fumure au fumier de ferme, 
dont il profitera en partie et dont il se contenterait en année normale avec 
quelques centaines de kilogrammes de superphosphate de chaux. Mais, avec un 
semis lardif, l'essor que prendrait la plante, mise dans ces conditions, ne serait 
plus suffisant pour qu'elle puisse échapper aux intempéries de l'hiver, si elles 
viennent à se produire. | | 

I] faut donc y apporter un autre engrais et nous conseillons de répandre, à 
l'hectare : 150 kilogrammes de sulfate d'ammoniaque, 100 kilogrammes de chlo- 
rure de potassium, 400 kilogrammes de superphosphate de chaux 18/20, et 
400 kilogrammes de plâtre. Le sulfate d'’ammoniaque, étant retenu par le pou- 
voir absorbant du sol, peut être mis avec les autres matières sur le sol un ou 
deux jours avant le semis. 

Si au printemps le blé présentait un mauvais aspect, il faudrait y répandre le 
complément de matière azotée sous forme de nitrate de soude à la dose de 
150 kilos par hectare. Pour répandre plus uniformément ce sel, on le mélangera 
avec la même quantité de plâtre, ce qui permettra à l’ouvrier qui fait l’'épandage 
de s’apercevoir de l'endroit où il s’est arrêté et où il doit de nouveau reprendre 
son travail. | 

La semence emplovée doit être saine, c'est-à-dire purgée de spores de cham- 
pignons parasites (charbon et carie); on emploie plusieurs procédés de préser- 
vation, mais celui qui doit être préféré est le vitriolage à raison de 500 grammes 
par 100 litres d'eau. Le blé est mis dans une corbeille que l’on plonge quelques 
minutes dans la dissolution; on laisse égoutter et on le met en tas. Il sera 
employé le lendemain, sinon on s’exposerait à le voir germer. — Ep. ZACHAREWICZ.. 


Le service de la répression des fraudes. — Par un décret en date du 
21 octobre 1907, le service d'inspection des laboratoires et établissements de ventes de 
denrées et produits pharmaceutiques et alimentaires prend le nom de « service de la 
répression des fraudes », Il est créé près de ce service un persounel d'agents chargé de 
surveiller l'application de la loi du 1er août 1905, en ce qui concerne la répression des 
fraudes sur les boissons, les denrées alimentaires, les produits agricoles et les engrais. 
Ce personnel comprend un inspecteur général et quatorze inspecteurs, choisis parmi les 
agents des contributions indirectes, ayant au moins rang de receveur ambulant ou de 
commis principal assimilé, et dans la proportion d’un tiers parmi des agents désignés 
par le ministre de l'Agriculture en raison de leurs connaissances techniques. 


L'exposition internationale d’aviculture de 1908 se tiendra à Paris dans 
les serres de la ville au Cours-la-Reine du 7 au 11 février. Par un décret récent, les 
locaux affectés à cette exposition viennent d’être constitués en Entrepôt réel des 
Douanes ; les expéditions de l'étranger ne subiront donc aucune visite à la frontière. 


Bibliographie. — La préparation moderne de l'hydromel et des vins de fruits, par 
GEORGES JACQUEMIN et HENRI ALLIOT. Librairie Ch. Amat, Paris, 11, rue de Mézières. 
Prix : 10 francs. — Cet ouvrage fait suite aux travaux si intéressants que les auteurs 


ont publiés sur le cidre et sur le vin dans une collection qu'iis intitulent : «la Technolo- 


gie agricole moderne. » Il comprend tout ce que les cultivateurs ont besoin de savoir 
sur l’apiculture dans l'antiquité ; la production et la consommation du miel ; le rôle 


| #ÿ hygiénique du miel; la population de la ruche ; les travaux, le logement, les maladies 


et les ennemis des abeïlles ; la conduite du rucher :la composition du miel ; la cire ; 

le matériel de fabrication, la fermentation et la préparation de l'hydromel ; l’hydromel 
mousseux ; le vinaigre de miel ; la culture fruitière ; les vins de fruits ; les eaux-de- 
vie de fruits ; les maladies des boissons fermentées. 
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- Culture de la tomate, par ALFRED GUY. Librairie Ch. Amat, Paris, 11,rue de Mézières. 5 
Prix : 1 franc, — Cette brochure, due à la plume de notre collaborateur M. Guy, direc- 
teur du Collège agricole de Marmande, contient des renseignements fort complets sur 
les variétés, les semis, la culture en couches, le repiquage, les façons culturales, la 
taille, le tuteurage, les maladies et l’arrosage de la tomate. 


Les Ennemis de la vigne et du verger, par M. G. GIMEL, avec une préface de M. lé 2 
docteur Félix Henneguy, professeur au Collège de France. Prix : 2 fr. 50, — Cette d 
monographie détaillée des accidents, parasites, animaux et maladies cryptogamiques 
dont la vigne et les arbres fruitiers ont à souffrir donne les modes de traitements, 2 
préventifs ou curatifs, auxquels la science agronomique, de concert avec les pathologistes, 
a reconnu une efficacité certaine et une application écoromique et rationnelle. | 


La législation sur le sucrage et le mouillage des vins, par LA CLAVIÈRE et ANTO- ; 
NELLI, préface de M. SAINT GERMAIN, sénateur. Paris, librairie Rivière, 30, rue Jacob. 
4 vol in-12, 3fr. 50.— Le sucrage et le mouillage des vins ainsi que les diverses formali- 
tés quiles réglementent, la loi sur les fraudes et les décrets qui déterminent ses condi- 
tions d'application, voilà autant de questions qu'ont singulièrement compliquées les lois > 
nouvellement votées et les récentes décisions de la jurisprudence. Les auteurs exami- ; 
nent le sucrage en première et en deuxième cuvée ainsi que les formalités imposées aux 
commerçants; puis après avoir déterminé conformément à la doctrine de la Cour de 
cassation, le caractère légal du vin, ils étudient les mesures prises pour empêcher le 
mouillage, la répression des fraudes par acquit fictif, les visas en cours de route, les 
attestations d'enlèvement, les déclarations à la recette buraliste, le droit de recherche 
dans les écritures de la régie, la déclaration de récolte, l'intervention des syndicats. 
Enfin, la loi sur les fraudes fait l’objet d’un examen spécial. SE 


Fruits et primeurs du midi de la France, par H. LATIÈRE, préface de CHARLES DE- . 
LONCLE. Librairie Lucien Laveur, à Paris, 13, rue des Saints-Pères. Un volume in-16 
de vi1-235 pages, broché : 2 francs.— L'auteur donne sur chacune des cultures fruitières | 
et de primeurs des renseignements très précis sur leur importance, les revenus qu'elles 
fournissent, le commerce auquel elles donnent lieu. Le grand marché provençal, Chà- : 
teaurenard fait l’objet d’un chapitre spécial. 
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VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants : 

ALGÉRIE. — Les vins d'Algérie pourraient avoir un grand débouché en Égypte 
où l'on consomme des vins d'Italie, de même type mais de qualité bien inférieure, 
d'après l'opinion de négociants en vins du Caire. Malheureusement ces vins ne 
sont pas connus en Égypte. Il faudrait organiser une représentation de ces vins 
avec des agents français agissant avec zèle pour le compte des viticulteurs algé- 
riens. Ceux-ci pourraient très bien réaliser cette organisation. Les vins d'Italie 
se vendent au Caire, franco aux ports d'Italie : Brindisi, 10 à 11 degrés, 20 francs; 
Toscane, 10 degrés, 32 francs; Sicile, 12 degrés, 20 francs l'hectolitre. Les frais 


# 
EN 
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de transport de Marseille au Caire représentent environ 7 % ad valorem. ‘# 
Une confédération des vignerons algériens ayant pour but la répression des 
fraudes a été constituée au siège de l'Union des syndicats agricoles à Alger. Elle à 


a adopté en principe les statuts de la Confédération générale des vignerons du 
Midi. Elle a tenu son assemblée générale à Alger, mercredi dernier, sous la 
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présidence de M. Ware. qui a prononcé un discours précisant ainsi le but de 
la Confédération: 


L'action de la Confédération, dit-il, ne se limitera pas à l’organisation d'une surveil- 
lance rigoureuse, destinée à réprimer la fraude. Car elle aura une répercussion heu- 
reuse dans tout le vignoble algérien et, en même temps, une-portée favorable en ce qui 
concerne les intérêts “des producteurs algériens, contrariés parfois par leurs concurrents 
de la métropole. 

Lorsque l'Algérie aura démontré qu’elle est assez organisée pour exercer une étroite 
surveillance chez elle, elle pourra répondre victorieusement à toutes les entreprises de 
discrédit auxquelles elle est en butte. 


nom de BRU vient de tre faite par une commission spéciale réunie à la Pré- 
fecture. Cette délimitation a été faite dans un sens conforme aux désirs des viti- 
culteurs et au droit. Tous les vins du terroir limité par le Ravaner, la montagne 
et la mer et, comprenant les quatre communes de Collioure, de Port-Vendres, de 
Banyuls et de Cerbère auront droit à l'appellation de Banyuls. 

La situation générale reste sensiblement la même en Roussillon. Le commerce 
semble vouloir continuer les achats avec activité. Les affaires sont relativement 
importantes et se traitent assez facilemeat. Nous espérons que ce mouvement 
nous permetlra d’écouler entièrement nos vins nouveaux. — P. S. 


Puy-pe-DômE. — Les pluies de la fin de septembre et du courant d'octobre 
ont beaucoup augmenté le rendement. En dehors de l'arrondissement d'Issoire 
et des quelques autres points qui avaient souffert des gelées de printemps, la 
récolte est satisfaisante à la fois comme quantité et qualité. La pourriture a fait 
peu de ravages. Cela tient à ce que l’été de 1907 a élé moins sec et surtout 
moins chaud que les précédents. Le raisin a pu grossir peu à peu; c'est l'aug- 
mentation de volume trop rapide ui ouvre la porte au Botrytis en faisant éclater 
les grumes. Il y à un bon courant d'affaires sur fe vins de l’année, autour de 
4 francs le pot de 15 litres. - 

J'ai constaté une fois de plus en 1906 la haute valeur du 406-8 comme porte- 
greffe des terrains pas trop calcaires. Ses greffes sont chargées de fruits très 
sucrés. Sa résistance à la sécheresse est bien supérieure à celle du 3309. Quant 
au degré glucométrique, le 3 octobre, en terrain fort de plaine, où la maturité 
est irès tardive, le Fréau précoce sur 3309 m'a donné 8%5, le Fréau ordinaire 
sur 106-8 9°7 et le même sur 333 seulement 8°7. Ce dernier résultat m'a étonné. 
Enfin, dans un essai de culture sans défoncement, en terrain n'ayant que 
20 à 30 centimètres de terre arable, sur sous-sol imperméable, c'est le 106-8 qui 
tient la Lête, avec Le 420 A etle 125-5. J'ai employé ce dernier parce qu à ce moment 
je n'avais pas le 125-1 sous la main. Il est probable que ces deux Cordifolia X 
Ripäria donneraient des résultats équivalents. 

Le Pinot blanc précoce, essayé sur les conseils de M. Berger, pesait le 25 sep- 
tembre 12°%3, ce qui représente 12°8 d’alcool possible. Malheureusement mes 
souches ne valent pas les siennes et la fertilité est faible. — Enouarp Gouray. 


Nièvre (12 novembre 1907). — Nos vendanges, commencées le 10 octobre, con- 
trariées par une pluie continuelle,ont duré tout le mois. Par bonheur,le Botrytis 
a élé très bénin. S'il s'était comporté comme en 1900, tout serait resté dans les 
vignes. Sans doute nous avons coupé quelques raisins pourris; mais, dans les 
circonstances particulièrement humides que nous avons traversées, il est in- 
-croyable que le Botrytis-n’ait pas tout détruit! La gelée du 28 avril, celle du 
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20 mai nous avaient enlevé beaucoup de raisins ; les pluies de ed qui sont 
tombées pendant la floraison, avaient Emplét le désastre. ji bien nous 
n'avons eu qu’un tiers de récolte! : 


Longtemps nous avons cru que nos 1907 seraient de qualité très inférieure. du. 
Par bonheur pour la vigne, la sécheresse du mois d’août, le soleil de septembre ‘: 
ont remis tout en ordre. Les vins de cette année, sans valoir les 1906, sont bien 


supérieurs aux 1905. La qualité est donc bonne. Les vins rouges seront peut-être { 
supérieurs aux blancs. Les prix se sont bien relevés. Les blancs nouveaux valent 
35 francs l’hecto, les rouges 40 francs. Quant aux vins de 1906, ils atteignent ; 
45 et 50 francs l’ Hedte — G. PRovosr-DUMARCHAIS. 


MaiNs-ET-Loire. — Les vendanges sont terminées. La quantité est faible (tiers ou 
moitié de récolte) et la qualité est un peu au-dessous de l'ordinaire. Mais si le 
degré alcoolique des vins naturels n’est pas élevé, l'acidité, dans l’ensemble, l’est 
peu également, de sorte que les vins ne seront pas verts. Quelques propriétaires 
ont vendu tout ou parlie de leur récolte à l’anche, à des prix atteignant 70 ou 
80 franes pour les vins blancs ordinaires et 45 à 55 francs pour les rougets. Ces 
transactiors n’ont pas une bien grande importance. En 1906, à pareille époque, 
les cours étaient déjà établis. Cette année, le commerce semble peu empressé à 
faire ses achats ; d'autre part, la propriété, vu la petite quantité de récolte, se 
tient sur la réserve. On signale quelques demandes dans le Layon, à 90 ou 
100 francs la barrique. Il faut compter une majoration d’une vingtaine de francs 
surles prix de l’an dernier. Les vins blancs de la récolte 1906, qui restent à la 
propriété, atteignent couramment 120 francs et plus, mais les stocks de réserve 
sont peu importants. Il n’y a pas encore de prix bien établis pour les vins | 
rouges. — E. V. 


YonNE (14 novembre). — On a achevé de faire les mares, c'est-à-dire de pres- | 
surer dans toute la région. Bien que tardives, les vendanges n’ont pas étépro- 
longées autant que certaines années où on passait la Toussaint. pour les blancs. 
Les déclarations de récolle ne seront achevées qu’au 5 décembre. Néanmoins on 
peut admettre que plus des trois quarts ont été faites. Or, pour la commune | 
d'Auxerre, on a déjà enregistré 44.000 hectolitres contre 13.000 en 1906, 11.500 - 
en 1905, 20.000 en 1904. Ce sera donc une année moyenneen quantité, si l’on con- Es 
sidère la statistique seule. Quant au rendement à. l’hectare, il est difficile de don- 
ner une moyenne, étant donné qu'il reste encore des vieilles vignes ne donnant 
presque rien et que l’on conserve par affection. En Boussicats, une parcelle de 
Pinot fin très âgée nous a donné seulement sept hectolitres à l'hectare! On 


s'explique que la culture des cépages fins soit délaissée. 4 
Dans la région de Chablis, les vins blancs ordinaires produits par le Plant de 
Sacy se sont vendus 85 à 90 francs le muid de deux feuillettes (272 litres), soit } 


de 10 francs par feuillette de 136 litres. Quant au Beaunois, cépage fin de Chablis, 
on le cède pour 140 francs à 200 francs le muid logé par soutirage. Cela corres- 
pond à un prix de 50 francs à 70 He par hectolitre. Les « têtes » et crus classés 
r'ont pas de cours. 

Dans les coteaux de la basse vallée du Serein et del'Armangon, on à acheté, au 
sortir du pressoir, 65 francs le muid, soit 24 francs l’hectolitre. Les transactions 
ont été beaucoup plus actives que an dernier. À 

Les mauvaises nouvelles du Midi engagent à élever les cours même pour les à 


33 francs l’hectolitre, pris au premier soutirage. Logé, ce vin se trouve augmenté | 
À 


\ 
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vins ordinaires. Toutefois il subsiste une différence du simple au double entre le 
prix des vins nouveaux ordinaires et celui des cépages fins: Beaunoïs en blancet 
Pinot en rouge. Reste à savoir si les frais sont constants et les rendements inver- 
sement proportionnels aux prix, ce quil ne serait guère possible de préciser 
qu’en étudiant chaque vigne en particulier. — P. L. 


JURA. — Les vendanges se sont terminées dans de bonnes conditions, le temps 
a été favorable. La qualité du vin atteint à peu près celle du vin de la dernière 
récolte. Le vin de Gamay contient 9 à 10 % d'alcool, celui de Pinot 10 à 11 7. 
Malheureusement la quantité est de faible importance. La pluie, qui a été abon- 


dante, puis le Rot-gris, qui s’en est mêlé, ont détruit une partie de la récolte. 


Quelques propriétaires cependant ontété favorisés et ont fait une récolte moyenne. 
L'hectolitre de vin rouge se vend, pris chez le propriétaire et non logé, 35 à 
40 francs; le vin blanc ordinaire 40 francs, celui de Pinot 50 francs. 

Permettez-moi de vous dire quelques mots du vignoble de Gy, qui est situé 
sur les premiers contreforts des montagnes du Doubs. Une vaste plaine, traversée 
par la Saône, le sépare de la fameuse Côte d'Or. Il a toujours été renommé pour 
la qualité de ses vins. En 1575, Gollut, l'historien de la République séquanaise, 
disait : 

« Le vin rouge de la Franche-Comté se peut défendre contre les meilleurs, 
quand avec sa force et sa bonté stomachale on mettra en considération qu'il se 
conserve 20 à 50 ans. Les vins rouges pour tous les pays sont très bons, mais 
Gy, Besancon, Salins, Poligny emportent le prix. Le vin blanc entremêlant une 
miellée douceur avec une gaillarde et piquante chaleur hat je ne sais quoi de 
souef, qui ne peut bonnement être expliqué par la plume et parole. » 

Les vignes rouges de Gy ontété, comme celles de la Bourgogne, détruites par le 


Phylloxéra. Le comté de Bourgogne n'a pas été plus épargné que le duché. 


Elles sont à présent presque entièrement reconstituées. On a profité de celte cir- 
constance pour en faire disparaître tous les plants grossiers qui rendaient le vin 
apre et acide. On les a remplacés par le Gamay, le Pinot, pour le rouge, et par le 
Chardonnet, le Melon, le Bon Meslier pour le blanc. Les producteurs directs y 
sont rares, très rares. — CH. PARIS. 


AVIS L’ADJUDICATION : Marine nationale. — Adjudication à Brest le 8 janvier 1908, 
à 2 heures du soir, de la fourniture de 250.000 litres de vin rouge à 9 degrés, non logés. 

Adjudication à Toulon, le 9 janvier 1908, à 2 heures du soir, de la fourniture de 
1.000.000 de litres de vin rouge à 16 degrés, non logé. 

Des exemplaires du cahier des charges sont tenus à la disposition des fournisseurs 
qui en feront la demande au détäil des subsistances à Brest et à Toulon, ainsi qu’à Paris, 
au ministère de la marine (bureau des subsistances). 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 16 no- 
vembre 1907. — Haricots verts : extra, 80 à 140 fr. les 100 kilos. — Tomates : Algérie, 
70 à 80 fr. les 100 kilos. Raisins : beaux, 40 à 70 fr. les 100 kilos. — Endives : Belgique, 
50 à 60 fr. les 100 kilos. — Figues 40 à 45 les 100 kilos. — Crosnes : 40 à 70 fr. les 
100 kilos. — Châtaignes : Périgord, 10 à 15 fr. les 100 kilos. — Marrons : Lyon, 18 à 22 fr. 
les 100 kilos. — Noix : ordiraires, 45 à 50 fr. les 100 kilos. — Oignons : 7 à 20 fr. les 
100 kilos. — Echalottes : 25 à 40 fr. les 100 kilos. — Aùl : 20 à 35 fr. les 100 kilos. 

Le beau raisin continue à être de vente régulière. Les arrivages de haricots verts 
d'Algérie ont augmenté, ce qui a eu pour effet d’accentuer la baisse. Les artichauts de 
Paris, n'étant pas terminés, portent un peu préjudice à ceux d'Algérie. La persistance 


du temps doux est tout à fait contraire à la vente des chdtaignes. Les poires et les 


pommes en bonne marchandise sont d’un écoulement assez régulier. Les tomates d'AI- 
gérie ont paru. Nos environs, avec le temps exceptionnellement doux, fournissent 
encore beaucoup de légumes et de salades qui ne permettent pas au Midi de com- 
mencer. — Q, D. 
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5% COURS DES PRINOIPAUX PRODUITS AGRICOLES 


OÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) .  FOURRAGES ET PAILLES 
Re À PARIS 
Les 104 bott 
SOUS DANS VS R (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
AU AU AU AU :e she 
Paris 29 "pot 5 noie nn FAN DANS PARIS 29 ocT “| SAXE move 19 Nov 
Blés blancs........ | 24 00 | 24 00 | 23 75 | 23 75 || Paille de blé.....,.|21 à à 26120 à 24,22 à 26 22 À 32 
= FOUX Leone 93 55 | 93 75 | 23 50 | 23 85 || Foin...... AUS CE PS 138 à 52 42 à 59 29 à 52,38 à 66 
— Montereau..... 23 50 | 23 00 | 23 40 | 923 60 AE 0 à 52 42 à 52 42 à 52,38 à 66 
des te | Ne ESPRITS ET SUCRES | 
Lyon cotessecvecve 93 90 24 00 23 19 224) 85 x : 
DIjen ce 93 10 | 23 40 | 23 40 | »3 95 PARIS 29 ecT.| 5 NOV. 112 Nov. 19 NOV. 
Nanton. ice 23 10 | 23 40 | 23 00 | 92 90 — — DES 
ESPRITS 3/5 Nord fin 
Marchés étrangers 90° l'hect., esc. 2 %1 40 50 | 38 75 | 38 50 | 37 75 - 
Londres resp see 99 99 29 99 22 99 92 05 SUCRES 
Gen Dors NET PE 4 qe ee D LAPS NO Blancsn*3les100kil.! 26 75 | 26 50 | 27 J2 | 97 00 
SET M 8 150 é 9 7 12 7 
Et HS a DEL PR DRE 58 25 | 58 25 | 57 75 | 57 75 
SEIGLES 
Pain Ki 1 48 90 19 925 } 19 10 | 19 15 BÉTAIL 
AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris à (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie... | 19 25 | 19 00 À 19 oo | 18 73 Marché du 19 novembre. 
dauco :.: 4e: 15 10 | 48 10 | 18 15 | 18 15 Prix extrême 
dre qté| 2° qté | 3° qté : : 
Départements 1 de Le au poids vif 
Don. eee 17 25 | 17 75 | 18 25 | 18 00 || Bœufs.........1 1 64 | 1 30 | 0 90 | 0 50 à 4 24 
yon ne is, 18 15 À 18 00 | 18 25 | 18 25 || Veaux.........] 2 40 | 2 20 | 9 00 | 0 82 à 1 26 
Bordeaux .......... 18 00 À 18 00 À 18 50 | 18 50 Moutons.......,] 2 40 2 20 2:00: 0 7278 429% 
Toulouse..,........ 16 25 | 16 25 | 10 25 | 17 85 Porc... 1 54 4 76 1 68 | 0 80 à 1 32 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 10 au 16 novembre 1907. 
Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- : Tom éra-|Tempéra-|Tempéra- : 
JOURS tte ss Rs Le DATES He ture ie Pluie 
maxima | minima | moyenne [en millim. maxima | minima | moyenne [en millim, 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche. 942 8. 0 8. 6 0 PO LE A 1920 9: #0 14.0 3 
Lundi .... 11. 8 6. 4 9. 1 2 ds 11 .. 19 0 8. 0 13. D 4 
Mardi .... ATE70 542 Sut5 0 AR AE eRSS 18: 0 8. 0 13. 0 (1 
Mercredi. 41, 9 213 rl () dore 18. 8 SD 13. 8 (0) 
Jeudi..... 9\.:9 HAL 9. 2 0 LM, 18. 0 6. 0 12. 0 0 
Vendredi. 431158 Del JS 0 DA Te 19. 0 4, 0 ARS (0 
Samedi,..l 10. 8 [— 1. 0 4. 9 (7 PUR MED ::3 41.50 0 LRO 0 
NANCY ALGER 
Dimanche.| 14. 0 4. 0 9. 0 0 sos TA 30) 0414870 24:50 0 
Lundi .... 10. 0 5:00 FR L) x 4: ME 30. 0 2120 25520 0 
Mardi....| 10. 0 4. 0 1. 0 3 DXS 22240 16:20 19220 (D 
Mercredi. 90 30 6. 0 4 AUS de 21. 0 14. 0 TES 40 
Jeudi..... 8. 0 3 |) NS) 2 EU MINE EN DRE 45.-0 18. 0 0 
Vendredi. 9. 0 De 0 TS 0 8 £ fo es 20240 16.20 18. 0 0 
Bamedi... 9. 0 4. 0 Go "14 10% 26. "0 16. 0 18. © 0 
LYON Ê BORDEAUX 
Dimanche AT 9. 2 13. 2 0 NE MONS 102 4. 6 9. 4 (0 
Lundi... 13400 9. 4 14:13 4 STE à De (EE VAS 13.0 4 
Mardi.... 1225 65 JE 2 DEN L ARRET 3 (3 EG. ÿ É 0) 40.3 À 
Mercredi. AOA 5. 9 9. 0 { LUS EUR 10: 2 RE | 4 
Jeudi..... 10. 6 EUR 6. 4 0 Ra LRU 102" ZT 10. & 0 
Vendredi. 14,9 6. 4 828 0 ELA 14. 6 8. 4 AIS 0 
Samedi.:. 152 6, 8 8. 0 2 ee 197900 : 1 FAN 2. 0 C#21 0 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche. 20 » Se (| 16:55 1 on: T0 > 9. 9 623 8. 1 0 
Lundi... 18. 0 14.0 14. 5 50 nier SALES 11." 1 ESA 9.4 0 
Mardi....l 18. 0 10. 0 14. 0 0 c'es 1 AA 6.1 9. 4 0 
Mercredi .| 15. 0 10. 0 4192:%9 0 es A0. PTE: Li 9. 9 0 
Jeudi.....| 13. 0 140 10. 0 0 Lot 12.00 Go ET | 8. 8 0 
Vendredi. 17. 0 5. 0 11. 0 0 LD SOS: 13404 Eu 11, 4 4 
Samedi... 17. 0 100 2240 2 HAMO te 8. 8 2.9 DNS 0 
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QUE : R MONNIER 


PRES SOIR AMERICAIN 


PÉPINIÈRES AMÉRICAINES ET FRANCO- AMÉRICAINES 


— Exportation — — Maison recommandée — 

100 Hectares de Pieds-mères spécialement cultivés pour la production des Bois porte-greffes Américo- 
Américains et Franco-Américains. — 20 Hectares de pépinières de plans-greffés, racinés Pieds-mères et 
Producteurs directs. Culture spéciale de Vignes greffées des variétés de cuve et de Table les plus usitées 
de tousles Vignobles. — AUTHENTICITÉ & CÉRÉCIION GARANTIES. 


COMMERÇON-FAURE, Propriétaire, 4, Rue Aout à Mâcon (Saône-&-Loire) | 


i* Prix, Médaille d’or du Ministère de A Ne Paris 1902 
Catalcgue envoyé franco sur demande 


VIGNES ANNÉES 


BERLANDIERIS re RESSÉGUIER | 


> ORIGINAIRES Er TEXAS *, 


E Donnant les meilleurs résultats dans tous les terrains a | 
LA | 


À Jnus RESSÉGUIER : | 


< Membre dela Société des Agriculteurs de France, dela Société des Viticulteurs de France, etc. 
RE & 


E à ALÉNYA, par Saint-Cyprien ( (Pyrénées-Urientales) . ts 
NE Adresse télégraphique : RESSÉGUIER-A LÉN Y A +ÉV 


En terrains favorisant l’aoûütement 
Gros bois pour greffage, racinés, greffés producteurs directs foutes variétés r 00 
Authenticité et fraicheur garanties * 


MENRI BOYER  Pépiniériste-Viticulteur 

à Saint-Georges près Montpellier | à 
On peut assister à la taille des bois sur souche et à l'atelier ainsi qu’à l’arrachage des racinés et greftés TU 
EXPORTATION. Nombreuses références 


4 
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FILTRE 
POUR MOYENNES QUANTITES 


SIMONETON *“°: 
Brevetés S. G. D. G. 
‘ 41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et-0.) 


Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant in-B 
= !) différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’un 
ll foudrs à l'autre ou dans les Füûüts transports. Augmentation 


LU) F ou diminution de la surface filtrante. Grandes facilités dei 
montage et de nettoyage. É 


k 
(1 


GRAND PRIX a l’Expos. Univ. de 1900 


DEMANDER LL <S'TÉRILINE "À 
| ja meilleure poudre filtrante et stérilisante 


TEE pa É 
CAE TAEESTE UE ES 


Grandes Cuitures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


L.-M. MANUEL, tu 


Bois de greffage et boutures pour pépinières: Riparias gloires, Vialla, Riparias < 
Rupestris n°° 10114, 3306 et 3309, n°s 1616, 420 A, 15711, 1202, 41 B, Rupestris du Lot, 
À. R. G., Gamay><Couderc, etc. 

RACINÉS PORTE-GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 

Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 

son abondante production et sa haute résistance aux matadies. 


x Envoi franco magnifique catalogue orné de gravures S@ 


OCCASION EXCEPTIONNEINLE 
A VENDRE 
TRÈS BELLE PROPRIÉTÉ A 8 kil. de BORDEAUX 


Belle résidence sur le bord d’une rivière avec beaux ombrages séculaires, château 
du xvire siècle flanqué de 2 tours et 1 pavillon, meublé, comprenant plusieurs salons de 
71 m., 11 chambres à coucher et nombreux dégagements. Vastes chais pouvant contenir 
800 barriques, écuries et remises, tonnellerie, buanderie, maison de régisseur, belle vacherie 
pour 40 têtes, granges, greniers, hangars, maisons de colons’en parfait état. 

28 hectares en plein rapport dont 16 en vignes reconstituées et 12 en prairies de pre- 
mière qualité, parcs et jardins. Les vignes produisent 250 à 350 barriques de vins ayant 
eu la médaille d'argent à Bordeaux et la médaille d’or à Paris, et inscrits sur la carte des 
vins fins de Restaurants de Paris. Les prairies donnent 5.090 bottes de foin très recher- 
ché à Bordeaux. Très beau jardin fruitier et potager. 

Les dépenses d’exploitation annuelle n’étant que de 12.000 fr. par an, les 
Revenus sont très importants, sans même faire état de la valeur iocative du 
château qui est de 3.000 fr. 

PRIX TRÈS MODÉRÉ —- GROS REVENUS 
S'ADRESSER AUX BUREAUX DE LA REVUE 


GRANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 


Greffés-soudés 4°" choix des meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greftes. — Les 
rouges font les grands vins du Médoc, et les blancs les grands vins de Sauternes. 
PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS 
Entreprise de greffages par souscription pour le compte des syndicats, des parti- 
culiers et des pépiniéristes. — BAS PRIX. 

Demander Catalogue et Priz-courants à J. ÊLIE, chevalier du Mérite agricole, au château Carmeil, 
par Gauriac (Gironde) 


EXPORTATION 
| 


Cultures de Pépinières 


ET DE 


VIGNES AMÉRICAINES, 
FRANCO- AMÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-Rot | 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE ‘EN 1878 


J. GENDRE Fiis 


Propriétaire - Foot 


à QUISSAC (Gard) 
FRANCE 


| 


F7 


d'os Dies tn LS | 


MAISON RECOMMANDÉE 
M. Eugène PIROU, /e Photographe bien connu, consentira à nos Abonnés une 
exceplionnelle réduction de 10 0/0, sur présentation de la bande imprimée de la 
Revue de Viticulture. S’adresser, 5, boulevard Saint-Germain. HOTEL PRIVÉ. 


si 
tr 
USINE DE SAINT-CHRISTOLY-MEDOO | 


LET: SKA WIN SKI 


38, one du an ét dé 88. — PORPENTES 


SOUFRE À C'ÉTOILE 
EAGRAIS CHIMIQUES | Poudre Médocaine 
pour faire la 
Bonilla Bordelaise 
Produitsehimiques | Anantante 
| Eu 


agricolen À 

V SOUFRES COBPOSÉS 
\ = À NUS la S  TALG CUPRIQUE 

SOUFRE | — à QU LP ES 

ET POUDRE | ee D 7 CARBONARIUS 


LD — TS à < ME pour la pointure 


à k An n À KI | et la conservation 


des bois. 


Clôtures de la As = Z. UZAC - harpe pe Souitiets pour la vigne 


Jenpédie RAR aus \eonsommaieurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges ow Blancs) 


Fr SULFATE DE CUIVRE 
S 
fi 
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VIGNES AMÉRICAINES 
10 millions de greffés, porte-greffes et producteurs directs, toutes variétés 
PRODUCTEURS DIRECTS en boutures et racinés 

PORTUGAIS BLEU XRUPESTRIS ou HYBRIDE PRADY, maturité au 1 août, le meil- 
leur hybride producteur direct connu pour la’table et pour la cuve. Auxerroisx<Rupestris du 
Lot sélectionné ; résistance au calcaire du Phénomène du Lot porte-greffe. Seibel nos 1, 2, 
14, 38, 60, 128, 138, 150, 156, 4015, 1077, 2003, 2044; Terras n° 20, Hybride Fournier, Hybride 
Salgues, Plant Jouffreau, Plant des Carmes, 132-11, 28-112, 199-88, 82-32, 101, 299-17, . 
302-60. Vinumdat-Morisse, Viennois, Oiseau bleu, Oiseau rouge, etc., etc. 

CENT MILLE porte-greffes de 16 à 26 ans entièrement sélectionnés 

Gros bois pour greffage : Riparia gloire, grand glabre, Rupestris toutes variétés, Mour- 
vèdrexRupestris 1202, GamayxCouderc, AramonxRupestris, Ganzin, Ripariax<Rupes- 
tris, 3306, 3309, 1401-14, Solonis, ChasselasxBerlandieri, 41 b,420 a, 81-2,157-11,554-5, etc.,etc. 

Envoi f° Catalogues, Prix-Courants, Notice sur les principaux producteurs directs et renseignements. 


VINS DE CAHORS, 10 degrés, 60 francs la pièce logée. 


S’adresser à M. VICTOR COMBES 


Lauréat du Concours des Vignobles, Hors Concours, Membre du Jury Paris 1900, 
Officier du Mérite agricole. x 
Château du Brouël, à VIRE, par PUY-L'ÉVÊÈQUE (Lot) 
Sur de bonnes références, loutes nos marchandises sont payables après la pousse. 


GRANDE CULTURE DE VIGNES AMÉRICAINES 


ET FRANCO-AMÉRICAINES 


Gamay précoce de Juillet ou Gamay hâtif Dormoy. — Cépage très 
fertile produisant un vin similaire à celui du Gamay du Beaujolais, arrivant à 
maturité un mois avant ce dernier. 

PLANTS GREFFÉS LES PLUS USITÉS DE TOUS LES VIGNOBLES DE FRANCE 


S'adresser à MM. CHARMONT et ses Fils # 


l'Ainé ancien éléve diplomé de l'École nationale d'Agriculture et Viticulture de Montpellier 
Viticulteurs-Pépiniéristes, faubourg Saint-Clément, à MACON (Saône-et-Loire). 


Prime d'honneur de l' Arboriculture 1903 
? ENVOI FRANCO DU CATALOGUE SUR DEMANDE *% 


© À snos 30° ANNÉE DE PLANTATION —— MAISON RECOMMANDÉE oral 


PROPRIÉTAIRE 


2 A MOISSAC (TARN-ET-GARONNE 
Vignes Américaines et Franco- Américaines 


VASTES CHAMPS DE PIEDS MÈRES 
En variétés 41 B,420 À, 3309, 3306, 101/+, 1068, Rupestris du Lot, 1202, 
Aramon>X<Rupestris n° 1, Riparia gloire. 


© 


Gros Bois absolument sains et authentiques 
Pour greffages et pour pépinières 


RACINES ET GREFFÉS-SOUDÉS 


. La rapidité avec laquelle les bons vins sont vendus et la facilité d'écoulement toujours 
croissante des beaux et bons raisins de table à des prix très rémunérateurs ont rendu plus 
intéressants les bons porte-greffes, qui ont contribué cette année à l'expédition dans nos 
gares de Moissac et de ses environs d’une moyenne de plus de 160 wagons complets par 
jour de raisins de table, destinés aux marchés importants de la France et de l'Etranger. 

A l'avenir on peut planter sans crainte pour remplir les caves de bon vin et pour 
produire de beaux raisins de table qui enrichissent rapidement les propriétaires des 
terrains les plus ingrats. 

Cértains porte-greffes utilisés dans nos coteaux depuis 4 ou 5 ans seulement sont 

_ remarquables et se montrent très avantageux dans les plus mauvais terrains. 


— © RENSEIGNEMENTS ET PRIX CONTRE DEMANDE AFFRANCHIE o— 
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F ILTRE MALLIÉ | 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools | 
indispensables pour obtenir | 
de bons résultats 
dans la champagnisation artificielle. 
Les vins passés au filtre Mallié sont pasteu- | 
A risés et acquierent un brillant incomparable. 


sr a Les plus hautes Récompenses aux Expositions 
Envoi rs du catalogue : 155, faubourg Poissennière, Paris. 


ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES : 


ALFRED & GroRCES MABILLE 


Rue de Pocé, AMBOISE (/ndre-et-Loire) 


æ Spécialité de Portes et Grilles en fer FF. ». 


BARREAUX 1/2 RONDS CREUX 
BARREAUX de GRILLES 


/| avec lances estampées 


bre 2 ee don — 


(MODÈLE DÉPOSÉ) 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'EIVER 
ile Agricole —- Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Bâtiment 
CHARPENTES EN FER 


Gt Envoi Franco du Catalogue sur demande : -9 


VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 
THIROT & GUERINEAU 
rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes {2h 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINÉS 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES 


RCE UE 7. SPIP | 
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Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits 


PI ESSOIRS TIGTOR Goo] 
| génieur-Construteur, à AU-HN-PROYENCE 


Moto-Pompe Bté S.G.D.G. à essence et Pompe à courant 


électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 
de la vendange égrappée, le soutirage éleverlavendange marchant à bras et au moteur 
et le transvasement des vins. foulée et égrappée. 


Portes de cuves, Trappes de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, Egout- 
toirs, Pressoirs à vin à levier ‘‘ l'Express” PÉNGES les cales en bois, Pompes à décu- # 
ver. — INSTALLATIONS MECANIQUES DE CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 
HUILERIE D' OLIVES. — Gérer — _ Envoi jonc ge RUES sur PERS é 


Manufacture Manufacture spéciale de te P OM PES | 


à courant 7 à courant continu 
A BRAS, AU MOTEUR ET À MANÈGE 
J. GUY, AGDE (Hérault) 


Concours de pompes pour irrigation 


“Avienon 1907, 147 PRIX : Médaille d'Or. 


TPLANTS GREFFES | 
., TOUTES RÉGIONS 
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‘“ La RUE Fa Medion 
marque française” 


AUTOMOBILES 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


: \ FRÉ- SAINT-GERVAIS 
USINES } SLLLE (Corrèze, 


BUREAUX : 
76, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seine); | 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


£geons de transformer en v 


voudra bien nons ranfier 


J. GARNIER & C°/7 6) 


REDON (Ille-et-Vilaine) 


BROYEURS pe SARMENTS 


pour PNOURTMENE ou Latière 
BROYEURS D JRS D'AJONCS 


Pressorrs, ee Ca CHARRUES, HERSES 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


MANUFACTURES DE GLACES 
de Saint- -Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et D AA BEN 
Aniche, Boussois 


Comptoir Général de Vente : 8, rue Boucry,;. PARIS (18° SÉroNd 


CUVES A VIN: 
CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour terrasses, 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 » d'épaisseur, 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d'hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 

Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 

8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondt) 


Er D a TETE ET TENTE ENT EE TN ETIENNE TT TTTTT 
: La Renommée a répandu 9 
SES ee partout aujourd’hui 
a en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, 
Hu. A a à Je nee AA 5 5 Bulgarie, Setole Ronan Russie | 
| a S IS PSS — Turquie, Asie et dans les 2 Amériques 
SEE) : Ne . | (Références dans le Monde entier) 
“He e QUE LES PLUS BEAUX 
Le. al PLANTS DE VIGNES | 
LEO LU | greffées sur américain 
k a 5a-#$_ QUE LES PLUS BELLES 
7 BOUTURES D'UN MÈTRE | 
RS ne pour le greffage sur américain 


SE TROUVAIENT DANS LES 


PÉPINIÈRES E. FENOUIL Arui 


à CARPENTRAS (Vaucluse) 


x ARZEW (Algérie) 
près MARSEILLE (pori a En pour ds a ie 


CT 


MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


LS 
Etienne VALES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS « BOIS DIVERS 


INJECTÉS 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 
A LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, etc. 


FABRIQUE D’ÉCHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX ET FACTURE (GIRONDE) 


| BORSARI BCE NVENTEURS- 
CALCIMÈTRE-ACIDIMÈTRE BERNARD À | ESA LE YA) 


Marque déposée. S'adresser à Mme veuve 
A. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHaAu- BUREAU A PARIS 
MONT (Haute-Marne). 
Le calcimètre, 80 fr.; franco, 80 fr.60, en gare 8, Boulevard Magenta 
On trouve aussi les brochures: Géologie agricole 
et cartes agronomiques.Acidimétrie des moûts,etc. 
CARRE RSR ERA RP DEPOT ESSAIS PERTE RER ELA RTE LEE 


Chemins de fer de Paris-Lyon-Méditerranée (Hiver 1907-1908). — Rela- 
tions rapides entre Paris et l'Italie : par lé Simplon, par le train de luxe « Simplon- 
Express » (V.-L. V.-R.), départ de Paris P.-L.-M., lundi, mercredi, samedi à 8 h. 50 
soir, du # novembre au 29 février et tous les jours à partir du {°° mars. Paris-Milan 
en 45 heures. Londres-Milan en 24h. 30; par le Mont-Cenis, par le train de luxe 
« Paris-Rome » (V.-L. V.-R.), départ de Paris P.-L.-M., mardi, jeudi, samedi (3 dé- 
cembre-19 mai) : 11 h. 20 m. Départ de Rome, lundi, mercredi, samedi (7 décembre- 
23-mai) 21h40 SEULE. ©. 

Nota. — Dans ces trains, le nombre des places est limité. 


Breveté S. G. D. G 
température méthodique graduel, extensible, à plaques de grande surface, formant les lames liquides È 
de faible épaisseur, de section constante, caléfacteur semblable formant une suc- B 

cession méthodique de bains-marie chauffés par girotherme (stérilisant sous pres- 
sion à 420°). Tous les éléments sont interchangeables, à joints extérieurs visibles, k 
avec des rigoles d'isolement garantissant la non-communication et don- à 
nant certitude absolue de stérilisation. 

Pasteurisation en:présenc@de l’acide carbonique conservant {a 
fraîcheur, le moelleux, la saveur des vins fins. Proc. brev. S.G. D. G. 

Pasteurisation à domicile{France et étranger) de tous vins 
rouges ou blancs en fûts ou en bouteilles, par appareils portatifs, et au 
Chai Moderne, à Bordeaux, par appareils fixes. 


Frantz Malvezin 


CONSTRUCTEUR-ŒNOTECHNICIEN 


7, rue du Bocage, € 6-8, cours du Médoc 


CAUDERAN BORDEAUX 


on détaillée franco sur demande. 


Successeurs de H. MICOLO + Pr l 
BREVETÉ S. G. D, G. 


J.-B. ROUSSET: & Fils 


Usine et Bureaux à SAINT-VICTOR- sur-LOIRE (Loire) 
Fourn. des Compies. de Chem. de-fer, du Génie, de l’Artillerie.et des principales villes de France 


ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond creux, acier fondu 
CORDON EN MI-ROND lb de 2 5 Harh Ru, 


Articles de caves et jar- 
dins. Porte-bouteiles et égout- 
toirs, porte-füt, châssis, 


Grilles rivées fixes et  ou- 
vrantes, volières grillagées, 
chenils, tounelles, entourages 
de tombes, croix et porte- ; arceaux, bancs, chaises ’et 
couronnes. È ES tables en fer, etc. 


BARRIÉÈRES LÉGÈRFS pour CLOTURES, PORTAI res PORTILLONS 


en acier tordu en hélicoïde (Système Micolon) 66 récompenses 


Sur demande à diverses / 
envoi prix Expositions, 
courants croix de cheva- 

illustrés. lier du Mérite 


LE QUE agricole, 
Concours. Membre du Jury. position coloniale de Marseille 1906. 


 PRESSOIR 


RATIONNEL 
À LEVIER ET AU MOTEUR. 


aveo ou sans accumulateur de pression 
Livraison de vis et ferrures seules 


Hors 


FOULOIRS A VENDANGE  BROYEURS A POMMFS 
50.000 Appareils vendus avec Garantie 


EUNIER FILS* 


CONSTRUCTEURS! 


85- 87-89, rus Saint-Michel — LYON-GUILLOTIRER ES 
Catalogue illustré franco sur demande 


SiCAT1IVISR Gui FAT ‘SION SUIOSSEUY 


CAZAUBON & FILS * Ingénieur-Constructeur 
Rue Notre-Dame-de-Nazareth, 43 — PARIS 


ù il a été présenté.| 


éciaux 0 


t Sp 
Envoi sur demande dy Catalogue où figurent plus! 


sue} eduod 901€ soipuro 8 € 39[dwos jroxeddy 
régionaux 6 


XNEJQUL S9p sano9 eo Soade,p 1[qe)9 xtad ‘epuuo} 


150 atteslalions de propriétaires de 1892-1893€ 


À obtenu les premiers prix dans tous les Coucours 


“4 géz-pordon e eduwod sympoi soapuiréo & e op noseddy 
2 QOD “rer reseessetr ete {DGG JOTAUE( vof UE 


Appareil « La Civette » pour vignes basses ou échalassées en coteaux, avec pompe 
transformée (prix établi au cours des métaux le 1er Janvier 4907) : 445 fr. 


M® ROUSSET 08, mécanicien, Agent Général, NIMES (Gard) 


ST 


Chemins de fer de Paris à Lyon et à la Méditerranée. — Les trains 
_ express de jour 513 et 508, entre Paris et Brigue à l'aller, Milan et Paris au retour, qui, 
. antérieurement, n'étaient mis en marche que l'été, auront lieu dorénavant en toute 
«saison. 
_ : Le train 513, qui continuera à assurer, pendant l'hiver, les relations entre Paris, 
4 NPontarlier, Lausanne et le Valais, aura de plus, au départ de-Dijon, une continuation 
» sur Genève et Chambéry. On partira de Paris-P.-L.-M. à 8 h. 25 matin pour arriver, 
sans transbordement, en 1'e et en 2e classes, à Chambéry, à 6 h. 95 soir, à Genève 
à 6h. 32 soir, à Lausanne à:6 h. 55 soir, à Berne à 7 h. 26 soir et à Brigue à 41 h. soir: 
En sens inverse, le train 508 partira de Milan à 7 h. 10 matin pour arriver à Paris 
à 10 h. 10 soir. Il recevra sur son parcours des voitures directes (1re et 2e classes) 
venant de Berne et de Lausanne et se soudera, à Dijon, avec un train venant de Rome 
et de Turin parle Mont-Cenis, de Chambéry et de Genève. Départ de Berne à 1 h. 28 
soir, de Lausanne à 2 h. 25 soir, de Rome à 2 h. 35 (la veille), de Turin à 7 h. 25 matin, 
de Chambéry à 1 h. 10 soir et de Genève à midi 40. 
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MOTEURS À PÉTROLE acanonuts 


horizontaux ou verticaux, 
CoNcours INTERNATIONAL 
DE MEAUXx 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole 
LA PLUS HAUTE RÉCOMPENSE : 
? MÉDAILLES D'OR-GRAND MODULE 


POMPES  CERTRIFUGES 
ET_A PISTON 
SCIERIES PORTATIVES 
CIRCULAIRES OÙ À RUBAN 


a js D LEE 0 1 : s 
Le Catalogue illustré est ne franco sur demande 


LEVURES SÉLECTIONNÉES 


pures et actives 
de , : 


L'Institut LA CILAI R EE 


Amélioration générale du vin ° 
Augmentation du degré alcoolique, etc. 
Conservation assurée 


Levuves pures de vin acclimatées à l'acide sulfureux 


Une brochure de 84 pages sur l'emploi des levures pures sélectionnées , 
les résultats obtenus aux dernières vendanges et depuis plus de 15 ans, est 
envoyée gratuitenrent sur demande adressée à : 


G. JACQUEMIN 


Directeur de l'Iastitut de Recherches Scientifiqres et- Industrielles 


de MALZÉVILLE, près NANCY (Meurthe-et-Moselle) 
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FONDÉE «117 39. 


de CATALOGUES ALLUSTRE® 
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M. Lacoste, bien connu par son Auxerrois- p ge S AU - A C 
Rupestris, a créé, en prenant ce plant . L. OX E Le L Fy 
base, une série de producteurs-directs appelés 2% PEAR TE RE SE CEE 
Hybrides Lacoste Le plus précieux de tous est l'Oiseau blanc, à cause de la rareté, ou | 
plutôt, de l'absence.de bons producteurs directs de cette couleur. 
OISEAU BLANC (Aux-Rup =<Vinifera complexe). Port érigé, grande vigueur, raisins } 
moyens, 4,5 sur chaque Courson ; fruit très sucré. gout exquis, pulps fondante, excellent pour 
la cuve et pour la table. Maturité : premicre époque. 
OISEAU ROUGE (Aux -Rup.>»Cotde Cahors). 47° époque ; ‘extrémement vigoureux, très À 
productif, vin rouge vif, 14 degrés; cépage grand avenir, absolument indemne dans milieux 
très contaminés. 
OISEAU BLEU (Aux.-Rup. Malbec,. 2° époque : grappe compacte ; déjà ‘très avantageu- 
sement connu; grande quantité de bois pour da vente. Surnommeé le Ruslique des rustiques. 
AUXERROIS -RUPESTRIS LACOSTE. De plus en ylus apprécié en France et à°# 
l'étranger. Remarquable santout par son vin ‘qui-égale celui demos meilleurs cépages. 
N. B. — 40 L'OISEAU B£LANC na été mis en vente qu'en 1905-1906, et seulement en 
pieds racinés : aux acheteurs de se méfier des faux ©. B. — 2° Tous nos hybrides sont 
résistants au -phylloxéra et aux cryptogames.-et leur vin garanti exempt de ifox. 
PRIX TRÈS MOLCÉRÉS Le 
M. Henr: LACOSTE, Domaine de Campastié, par PUY-L'ÉVÊQUE (LOT) À 
ES AE 22 Be a TU En AR LA AD ES RIRE LE Le APT NA OPEN ER DS TRS PR PTE PROS SPEED 2 SE A RE RTE D eu STUTR  ARAUE TRADE 9? nd » 
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EERREBLE ACCIDENT : #Hombé dans un Puits. 
On nous écrit de La Cula: 


Un accident mortel est arrivé dans la commune de La Cala, plongeant dans la désolation 
une de nos familles iles plus es:imi s Les ha)itants de notre communs ont découvert ce matin, 
dans son puits, le cadavre d'un nommé Pierre Féchet, 43 ans, propriétaire à La Cula. La mort 
remontait à jeudi, jour depuis lequel personne n'avait aperçu Féchet. Il est vraisemblable qu'on 
setrouve en présence d'un accident et que Féchet, voulant tirer de l’eau, perdit l'équilibre et 
tomba dans son puits. La personne descendue dans le puits pour remonter le noyé à également 
trouvé le cadavre d’un chat en putréfation. Certainement nous n’aurions pas à déplorer cette 
malheureuse-et nouvelle victime si l’Appareil Elévateur d'Eau, système L JONET el Cie, à Raismes 
(Nord), dont on peut voi: la réclams et la gravure dans nos colonnes. avait été placé sur le 
puits. 
EEE 
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OGREFFE crc DE J. 
Machines exécutant tous les genres de greffes usi- & 
GREFFES En FENTES | tés et servant à l'exécution des greffes sur place. [GREFFES ANGLAISES:l} 
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CHEMIN DE FER D'ORLÉANS. — Billets d'aller et retour indi- … 
viduels et de famille pour les stations thermales et hivernales des 
Pyrénées, du Golfe de Gascogne et du Roussillon : Arcachon, Biarritz, Dax, 
Pau, Salies-de Béarn, Vernet-les-Bains, Amélie-les-Bains, Banyuls-sur-Mer, etc. 

La Compagnie d'Orléans délivre toute l'année, à toutes les gares de son réseau, 
pour les stations thermales et hivernales du Midi : 1° Des billets d’aller et retour indi- 
viduels. avec réduction de 25 % en 1"° classe et de 20 % en 2° et 3° classes, sur les prix 
calculés au tarif général d’après l’itinéraire effectivement suivi : 2° des billets de famille 
de 1'e, 2e et 3° classes, comportant une réduction de 20 à 40 % suivant le nombre des 
personnes, sous condition d’effectuer-un parcours minimum de 300 kilomètres {aller 


et retour compris(. Durée de validité : 33 jours à compter du jour de départ, ce jour 
compris, avec faculté de prolongation. : | 


— A0 Médailles et 


BOUILLIE 
INSTANTANÉE 
SUPÉRIEURE 


Diplômes — 


Ha plus riche 
la plus adhérente. 


EFORT, LA ROCHELLE 


” LP 


| HUILERIE SAVONNERIE | 


IMPORTATION yJ,=IM, PERRIN EXPORTATION * 
— A SALON (PROVENCE) | eo ee 

Huiles d'OLIVES : F. 2 00 ; 2 25; 2 50; 2 75 le kilo; Æ 

Prix de Détail : id. blanches : F. 1 40 ; 1 50 ; 1 60 le kilo; ET. ee 
Savons blancs : F. 0 65; O0 70 ; O 75: O 80 le kilo. D 

Priz spéciaux pour le gros et le demi-gros à partir de 50 kilos ; Applicables aux Syndicats, Sociétés = 
coopératives, etc. Commandes d'essai en estagnons postaux de 5 et 10 kilos sans augmentation de prit. - = 
Prix-courant détaillé sur demande: — Paiement: 60 jours, net ; 30 jours, 2 % d'escompte : “« 


par mandat-carte en faisant la commande, 4 %. 
AGENTS SÉRIEU 
SAM ENT EL UPIRES TEL 


X DEMANDÉS PARTOUT — SITUATION GARANTIE. 
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_FENCRAUS CHIMIQUES DE SAINT-CObAN 


ë ‘ Société anonyme au capital de 60 millions ” 


Formules spécialement dosées pour la Vigne 
& 
EC 


1, Place des Saussaies. — PARIS (VII!® Arrona.) 


CLERMONT ET QUIGNARD 


MAISON RECOMMANDÉE, SE P»,., FONDÉE EN 1825 y 


USINE : BUREAUX : 
à Saint-Denis (Seine) 180, rue de Turenne, PARIS 


CÉLATINE LAINE 


Pour la Olarification des Vins et Spiritueux, Cidres, Bières, etc. 


RP 


ï EN EN EN 
TABLETTES, POUDRE SOLUTION 
(Tablettes marquées LAINE (Pouäre LAINÉ) (Gélatine LAINÉ liquide) 
Solubles à chaud seulement Soluble dans l’eau froide Soluble dans l’eau froide 
PRIX À Ê$ FR. LE KILOG. PRIX f FR. LK KILOG. PRIX 5 FR. LE LITRE 

£n Paquets de 500 gr. et de 250 gr. En PBidons dé 500 gr. En flacons de 1 litre 
Ænvuir. 20 tabl, pour 50 hectolitres (20 doses pour 50 hectolitres) (20 doses pour 50 hectolitres) 


REMARQUES — Chaque paquet (enveloppe bleue,cachet rouge) bidon ou flacon doit être scellé : 4° Avec une 
étiquette portant la marque de fabrique ; %*° avec le timbre de garantie de l’Union des fabricants. 


E. SALOMON 


OFFICIER 
DE LA LÉGION D'HONNEUR 


de cuve et de table. 


SITUÉES EN PAYS NON PHYLLOXÉRÉS. Le BLACK 
à ROT n’a jamais été signalé en Seine-et-Marne. 
Authenticité et SÉLECTION absolument garanties 
Catalogue général et Prix-courant envoyés franco. 
“4 GRANDS PRIX | 
= SR ANVERS 1885 — PARIS 1889 #t 1900 — LIÈGE 1905 — MILAN 1906 
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(2 litres pour 1 kilo) 


Rem.et esc. suivant quantités sur Prix forts. | N.-B.—S'adr. à la Maison de la partde la REVUE DE VITICULTURE 


Culture et muluplication de tous les cépages mondiaux connus 


LES SEULES PÉPINIÈRES VITICOLES FRANÇAISES 


1e AE 


[PRODUITS PURS rour ŒNOLOGIE| 
CONSEILS ET RENSEIGNEMENTS PRATIQUES 1 | 


Les Etablissements POUILENC Frères 
92, rue Vieille-du-Temple, 92 — PARIS 


Exposition Universelle 1878 et 1889. — 3 Médailles d'Or, 3 Médailles d'Argent 


BROUMOT *$ & QE, INGÉNIEURS-CONSTRUCTEURS à VIERZON (CHER) 
Exposition Universelle Paris 1900. — Grand Prix 
MOTEURS à GAZ et au PETROLE 
CHISTE ET A ALCOOL, FIXES ET SUR ROUES 


Pour actionner es nou mécaniques, les pompes, les installations électriques, imprimeries, batteuses, 
fabriques d'eaux gazeuses, etc. 
Concours international de Moteurs à alcool organisé par le Ministère de l'Agriculture, Mai 1902 
pal d’art, le seul attribué aux Moteurs. 2 Médailles d'Or. 4 Médaille de Vermeil ; 


(MACHINES A VAPEUR, POMPES EN TOUS GENRES, ï 
LOCOMOBILES, BATTEUSES, ETC. VOITURES AUTOMOBILES 
es avec moteur à pé- 


ole pour caves (soutirage 
dos vins sur chariot léger). 


re hp PE PS à 


Installations complètes povr 
élévation d’eau, lumière 
électrique, etc., ‘dans les 

+ Châteaux et usines, 


Envoi isa sur demande 
du Catalogue illustré 


PELOUS Faire! 


Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
PELOUS Aîné, Successeur 


aa KE se 
=. Treuilsimanège, ivapeur,électriques 
Routieres Laboureuses 
Er — || = 2. Charrues vigneronnes 
—__ Le Défonceuses 
Polysocs et Charrues à vapeur 
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ENVOI FRANCO DU CATALOGUE 


ALTREN KIT à L'ANLANTE 


BREVETES 
Plus de 28.090 Appareils en usage 

31 PLUS HAUTES RÉCOMPENSES x 

Ils fonctionnent à l’aide d’'AMIANTE SEITZ en poudre — la meil- 

leure matière filtrante à ce jour — et sont les meilleurs filtres! 

qui existent pour Vins, Vins de liqueurs, Cidres, Eaux-de-vie et 

Liqueurs.. 


Plus de goût de manche, ni de papier, 
Plus de lavage des chausses ni des masses filtrantes 
Appareils de 20 à 6.000 francs 
42, Boulevard de la Bastille (près la place de la Bastille) 
PARIS-XIIE: 


:TANNINS PURS A L'ALCOOL entièrement solubles 


| BISULFITE DE POTASSE titrant 57-58 p. 0/0 d'acide sulfureux 
CHARBONS D'OS garantis purs. 


Colles de poissons, gélatines, Albumine d'œufs, etc. 


LAMOTHE & ABIET 
106, 108, 110, rue de Bercy, Paris (XIE) 


68, 70, ‘72, rue Ducau, Bordeaux. 


| Ancienne Maison BOMPARD & GRÉGOIRE 


A. BOMPARD, cs rue Séguier, NIMES 


nan à = — ———— LL MACHINES 
BATTAGES VS tt À ARE Le 
ET DE et Viticoles 
LABOURAGES sa. 
« — a — — \9= > À = Demander le 
BOULINS À VENT UT TU em —— = Catalogue général 


Wagonnet agricole, pour le transport des fumiers et de toute autre matière,allant dans les vignes ow en sortant 


É PRESSOIR UNIVERSEL MABILLE À 


Mécanisme le plus simple le plus puissant. 


| Ayant obtenu les plus hautes récompenses 
aux Concours et Expositions Universelles Françaises et Etrangères. 


EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 


GRAND PRIx. — CROIX DE LA LÉGION D'HONNEUR 


FOULOIRS, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS, PRESSES CONTINUES 


3Croix de la Légion d’honneur.— = 
3 Croix du Mérite Agricole, — \ 
Croix du Portugal.— 1 Croix du 
Nischam. — 11 Grands Prix. 
28 Diplômes 
ESE d'honneur 
>. 561 Médailles 


“safusnt 
n U021D]N 4241 19 


À OO. 000 PRESSOIRS 
FE oem et Instruments 
Pressoir complet sur pieds. vendus avec garantie 


E, MABIL LE * FRÈRES 


Ingénieurs-Constructeurs à AMBOISE eue up 
ATELIERS ET CHANTIERS LES PLUS IMPORTANTS DE FRANCE POUR LA CONSTRUCTION SPÉCIALE 


#4 DES PRESSES ET PRESSOIRS 
é @,; Envoi franco sur demande du Catalogue illustré. À 
‘4 REVUE DE VITICULTURE. — No 728, 28 Novembre 1907. 
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FApA UN PR Rares 2 Méd. d’or; feu (Russie) 1901, Grand di p eepare 1902, Grand Prix 
Pompes GUILLEBEAUD : : Pompes au MOTEUR 
Brevetées S.G.D.G. = APE entièremént en bronze 
reconnues les meilleures | 4}, débit de 5.000 à 100.000 litres 
pour mélanger et transvaser ll | l'heure 
les vins et spiritueux. 


Q%urnumAni 9h 919709 MOTIRITRISUT 


Robinetterie générale pour caves 
en cuivre, bronze, nickelée et sense 


solpno; J9 SeAn9 op ET TENE 


Nouveau RÉFRIGÉRANT 


Brev. S. G. D. G. pour le refroidissement de moûts de vin. 


IMPES L. DAUBR 


| NN 
MÉDAILLE D'OR; PARIS 1900, — INGÉNIEUR CONSTRUCTEUR E. C, P. 
Ancienne Maison PRUDON et DUBOST, 210, Boul. Voltaire, à Paris 


SPÉCIALITÉ D'INSTALLATION COMPLÈTE DE CHAIS 
POMPES DE TOUTE NATURE 


Pompes spéciales pour la filtration sous pression 


La Maison envoie gratuitement, sur demande, le Catalogue V et tous 
renseignements, plans et devis ; elle tient à la disposition de ses clients 
des références de tout premier ordre. 


Sur demande du Catalogue E, elle adresse le tarif spécial au matériel pour eaux gazeuses. 


Prat Léota pour préparer tous re Filtres à Manehes 
PROCÉDÉ BREVETÉ S. G. D. G. 
LE SEUL N'EMPRUNTANT RIEN AU VIN ET LUI LAISSANT TOUTES SES QUALITÉS 


LASMOLLES & R. DE LA FAYE 


NERAC (Lot-et-Garonne) 


: ne DE VENTE 5 Laure RÉ es (Paca Picard) BORDEAUX 


MATÉRIEL DE GHEFFAGE BREVETÉ S.&. D.@-. 
A; RÉNAUD!:"'EecuEEN’,S 
GÉCATEUR - PULLIAT prix: 7 FRANcS 


FORCE, LÉGrcRETÉ, BOULON INDESSERRABLE, TOUT EN ACIER 


Gteftoir mauche bis............. 4 60 4 Sreffoir sécateur pour opérer la greffe en 
—  boisgdos îles qualité extra d n fonte: évidée..,:..,.as entree 1€.» 
=" Spetins LT ER 4 » | Inciseur de Follerag à grand travail... &£ 
Machine 4 greffer en tente augl.s.table 30 Pince-Sève Ranaud ........,.... ; na 
Phare a PS te et du» Pat "AE URL ET 


Fais . à 
ban MOET & Eros 


ÉPERNAY  % 


Etablie depuis mAh et dirigée sans interruption par les des- 
_cendants directs de ses fondateurs, cette Maison offre à sa clien- 
tèle les produits de ses vignobles célèbres, d'une superficie de 
1.500 arpents. 
Aucun de ses Associés ne s’est jamais séparé d'elle pour faire 
sous son nom personnelle commerce de vin de Champagne. 


Se défier des contrefaçons et des imitations 


S'adresser, soit au Siège social, à Epernay (Marne), soit aux Agences 
à Paris, Londres, New-York, Berlin, Vienne, Saint- See ROUTE: 


FAFEUR Frères. ‘rw | 


POMPES A VIN à courant continu, à bras et au moteur. — ROBINETTERIE 
POMPES pour arrosage, submersion, épuisement. Catalogues franco. 


POMPES à grande vitesse pour moteurs rapides Raymond PÉRISSÉ, 
FAFEUR XAVIER, Succ’ opens 


à Paris, r. d'Amsterdam 


VINS DE S'‘-GEORGES ET DU MIDI CULTURES SPÉCIALE DE VIGNES HYBRIDES 


PRODUCTEURS DIRECTS 


n < Domaine du Val d’Abeille près Fontvielle (B.-du-R. 
Pierre VIALA PÉPINIÈRE A A ARLES 
Propriétaire 


à LAVERUNE et à COURNONTERRAL PAUL BRO CHU 


(Hérault) PROPRIÉTAIRE À ARLES | 
Membre de la Société des viticulteurs de France. 1° Prix, Médailles RAA etc, 


Hybrides Seihbel : 1.2. 14. 2003. *007. 2044. 198. 156. 


405. 452. 1000. 1082. 2055. 2006. 1077. 2021. 488. 665. 1020. 
GRANDS VINS DE GRAVES 2620. 2704. 2358. 873, 2582. 2850. 2839. 209. 2814. 2878. 206. 


ROUGES ET BLANCS noirs. 778 blancs. 
KHybrides Couderce : 132. 11. 98-112. 4401. 198-921. 
MÉDAILLE D'OR A PARIS 7120 noir. 199-388. 1446-51. 251-150 blancs. 
Raymond BRUNET Gaillard blanc 157. — Jurie 12304 noir 
| Propriétaire BOUTURES. RACINÉS DE l°"CHOIX FRAI HEUR AUTHERTIBRE 
4 Don : GARANTIE SUR FACTURE. LES PRIX SERO*T DONNÉS PAR CORRES- 
+ à VILLENAVE-D'ORNON (Gironde) PONDANGE SELON LES VARIÉTÉS ET QUANTITÉS DE WANDÉES. 
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_à& NUITS-SAINT-GEORGES (Côte-d'Or) 


TRAITÉ DE VINIFICATION 


Médaille d'Or de la Société des Agriculteurs de Franec. — 44 fiqures dans le texte 


4 van RAYM©2ND BRUNET "A A 50 BUREAUX DE LA REVUE 


Ingénieur agronome, Prop'e-Viticulteur Paris, 1, Rue Le Goff (Ve) 
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EXP* UNIVI + PARIS 1900 + 2 GRANDS PRIX 


aeeareus à DISTILLATION 


« à REGTIFICATION 
système E. GUILLAUME 


BREVETÉ S.G.D.G. 


EGROT. * GRANGE 4" Alcovi rectifié à 96°-97° extra garanti en une seule opération. 
19,21 23, Rue Mathis, PARIS 


CA TALOGUE RANCO ÉCONOMIE dz COMBUSTIBLE, — MAXIMUM de RENDEMENT 


n na é RES : 


COMPAGNIE GÉNÉRALE AÉROHYDRAULIQUE, 135, rue d'Alésia, PARIS 


GRAND PRIX : Exposition Universelle de Paris 1900 


NOUVEAU PANTEURINATEUR NALYATOR 


MÉDAILLES D'OR : Expositions de Bordeaux 1895 et Montpellier 1896 


Le traitement des vins par la chaleur est le moyen préventif 


le plus efficace, contre les maladies 
ALAMBICS DEROY | 
REFRIGÉRANTS A MOUTS à 
PASTEURISATEURS et ECHAUDEUSES ; 


ati l 

RUES Lx Em Loi nouvelle 

15 BOUILLEURS CRU: 
pe PL LL TL TE Le 

PV Guide duBouilleur defruits, 

AALAME : ile vins, cidres, lies, marcs, 

== SE et Tarifs gratis et franco. 
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FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE 


Machines à HE boucher et Sa Le 
Porte-bouteilles égouttoirs 


BA RBOU *: 


52, rue Montmartre, PARIS 
EXPOSITION UNIVERSELLE 1900 : MÉDAILLE D'OR 
Maison recommandée 
ENVOI FRANCO DU CATALOGUE 1906 SUR DEMANDE 


LEVURES SÉLECTIONNÉES 


POUR LA VINIFICATION EN ROUGE ET EN BLANC 
V. MARTINAND, 19, rue du Petit-Chantier, MARSEILLE 


RE A ne Univile Paris eu HORS CONCOURS, MEMBRE 2: JURY SRE 


Lameilleure,Br.s.G.p G. 
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CORINTHE 


SYNONYMES. — Corinthe noir : Aiga passera, Black Corinth, Corauntz, Corinthe 
noir, Corinthe sans pépins, Corinthe violet, Corinthien, Corinto negro, Corinto 
rosso, Currant, Currant grape, Kourenti, Marine noir, Marine noire, Patras Cur- 
rant Zante, Passa, Passa minor, Passarilla, Passe, Passerra, Passeretta nera, Pas- 
seretta rossa, Passeretta senza vinacciolli, Passerille, Passerina, Passolina minut- 
tida, Passula de Corinthe, Petit raisin de Passe, Raisin de Corance of the Romans, 
Raisins de Corinthe, Raisin de Passe, Raisin sans pépin, Staphis, Tramarina 
rossa, Uva passa minima, Uva passolina nera, Vigne de Corinthe, Vigne sans 
pépin, Vitis Apyrinu, Vitis Corinthiaca. 

Corinthe blanc : Corinthusi apro szemüfeher, Corinto bianco, Kechmich et Kish- 
mish (par erreur), Korinthe kleine weisse, ASE Pic bianca, Raisin de 
Corée blanc, Raisin de Corinthe blanc, Weisse Corinthe; White Corinth. 


AIRE GÉOGRAPHIQUE. — Le raisin de Corinthe noir, probablement originaire de 
Corinthe (Grèce), est cultivé sur une aire très étendue. Toute la côte occidentale 
de la Morée, les iles de Zante, Céphalonie, Leucade, les rives du golfe de Patras 
et de Corinthe sont les centres où sa culture est à la fois la plus ancienne et Ia 
plus importante. L’Asie Mineure possède, aux alentours de Smyrne, des lieux de 
production qui expédient leurs produits par le port de Smyrne. 

Le raisin de Corinthe blanc était le cépage des vignobles d’Astiet de Canelli; 
depuis peu, il n’est plus cultivé dans le Piémontet on ne le rencontre guère qu'en 
France, dans les jardins, et en Angleterre, dans les serres. 

L'origine botanique des Corinthes a été discutée aussi bien que leur origine 
géographique. La particularité qu'ils présentent d’être apyrènes, sans pépins, 
résulte-t-elle d'un millerandage fixé définitivement, ou s'agit-il d’une espèce 
différente des autres Vitis vinifera ? La question, intéressante à étudier, n’a pas 
été solutionnée dans le même sens par les divers ampélographes. Des expérien- 
ces de MM. Marès, Pulliat et Jurie ont permis d'obtenir des grains munis de pé- 
pins dans des grappes entières de Corinthe ; les grains fécondés étaient plus dé- 
veloppés que les grains apyrènes ; mais les semis de pépins n’ont pas donné de 
résultats. L'ile de Naxos, située dans la mer Egée à peu près à la même latitude 
que Corinthe, aurait été, selon divers auteurs, le berceau d’où les raisins de 
Corinthe seraient sortis pour se propager sur la côte de Smyrne, la côte Ouest 
de la Morée et les îles qui lui font face. Actuellement, on ne les y cultive plus. 


DEscriPrion. — La souche est assez vigoureuse, quelquefois de vigueur très 
grande ; le tronc est fort, l’écorce épaisse, s’enlevant par lanières. Les bourgeons 
sont à débourrement précoce, blanchâtres et tomenteux ; les jeunes feuilles sont 
vert tendre, bordées et gaufrées à leur face supérieure, trilobées ou quinquelo- 
bées, cotonneuses en dessous avec nervures bien en relief ; les sinus latéraux infé- 
rieurs sont peu accusés; les jeunes grappes de fleurs sont armées d'une longue 
vrille. 

Les rameaux sont allongés, de grosseur moyenne, un peu aplalis, à section 
polygonale, ramifiés ; les pampres duvetés sont verts, rayés de brun; les bois 
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aoûütés sont de ton noisette, HRenENt canines les bles s 


allongés, à moelle abondante; les yeux sont gros, coniques, simples, recouverts | 


d’écailles marron; les vrilles ph ebantes: discontinues  bifurquées ; leur sur- . 


face est de même bon que celle des pampres. Riad 


Les feuilles sont moyennes ou grandes, allongées, à 5 lobes, en général, à Dee 


sinus latéraux supérieurs bien accusés, ouverts en V, sinus basilaire fermé en U 
ou en lyre. Le parenchyme est assez épais, gaufré; le limbe- est vert, foncé el 
glabre à la face supérieure, vert pàle avec un tomentum court et discontinu à la 
face inférieure. La denture est faite de deux séries inégales, brièvement aiguës, 
avec fin mucron orange connivent à chaque dent, et proéminence très nette des 
acumens des lobes. Les nervures sont glabres, vertes, peu visibles en dessus, mais 
bien détachées en dessous, garnies de fins poils. Le pétiole est de taille variable, 
plus fort si le pied a été greffé, et si les feuilles sont de taille plus grande; il est 
long, verdâtre, lavé de carmin et forme un angle obtus avec le plan du limbe. 

La défeuillaison est d'époque moyenne, vert terne dans le Corinthe noir, io 
_nâtre pour le Corinthe blanc. 

| Les grappes sont une ou deux par pampre, insérées à partir du cinquième œil, 
de 20 à 30 grammes sur les vignes franches de pied, parfois de 130 à 140 grämmes 
sur les vignes greffées sur plants américains. La forme varie aussi dans les deux 
mêmes cas : sur franc de pied, les grappes sont cylindriques el compactes ; bien 


ramifiées et à aileron dans les vignes greffées. Le pédoncule est charnu, long, 
vert; la râfle est verte, aranéeuse, fragile, très sensible aux attaques du Botrytis 


cinerea ; les pédicelles sont grêles, filiformes et très cassants ; les étamines per- 
sistent sur un fin bourrelet; le pinceau est très adhérent, translucide et PLIS les 
deux nucléoles des pépins AN OL tES: 

Les grains sont petits ou très petits, globuleux, un peu aplatis vers l'ombilic 
saillant ; leur forme et leur volume sont constants, avec coloration rouge- -violacé 


dans le Corinthe noir; jaune doré tiqueté de roux au soleil, dans le Corinthe 


blanc; la peau est mince et ferme; la chair est très da re à saveur 
agréable; l’absence de pépins est caractéristique. 


CurrurE. — Vignes puissantes et vigoureuses, malgré la faible dimension de 
leurs grappes et de leurs fruits, les Corinthes exigent un terrain sain, caillouteux 
et pas trop sec. Ils redoutent au même degré l'humidité des argiles grasses et le 
sol brülant et superficiel, sous le climat de la Grèce. On les trouve rarement sur 
les pentes abruptes des montagnes et c’est généralement dans les plaines, près 
de la mer, qu'on les cullive. En coteaux, où ils sont bien plus rares, l'exposition 
à l’ouest leur est plus favorable. Le Corinthe est un plant robuste: il redoute 
cependant l’Oïdium, à cause de la fragilité de la pellicule de ses grains, et la 
pourriture,qui s'attaque souvent à ses râfles et à ses pédicelles délicats; ses grains 
tombent avec beaucoup de facilité, sous les climats de France et d'Italie. La pro- 


priété qu’il présente d'être très peu chlorosant pourra être très appréciée dans 


l'avenir; son affinité est salisfaisante. 
La fertilité du Corinthe est naturellement assez grande, elle se trouve accrue 


par l'emploi que l'on fail couramment dans le vignoble grec de l'éncision annu- 


luire. Depuis 1830, cette pratique culturale s’est étendue dans le vignoble même; 


elle est d’ailleurs plus ou moins bien comprise et il arrive souvent que, pour 
gagner du temps, on incise le tronc lui-même, à la place des coursons. La résis- 


tance du plant à la pratique répétée de telles opérations est peut-être le meilleur a 
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indice de la vigueur des Corinthes. Les grains de grappes incisées sont toujours 
plus gros, plus gonflés, plus juteux et plus foncés que les autres : le but que l’on 
se proposait est donc atteint. 

Les vignes sont en général formées de gobelets évasés taillés à un mètre du 
sol; la pratique de l’incision annulaire pourrait être simplifiée par la plantation en 
ligne, sur fil de fer, avec taille Guyot. ; | 

La cueillette a bou dans le courant d’août, en Grèce : le raisin a déjà surmüri 
à cette époque, depuis un mois, sur souche; les grains passerillés sont déposés 
dans des paniers et conduits à l'aire où leur dessiccation définitive doit s'effectuer; 
cette aire, faite de terre battue, est mastiquée grossièrement, à la surface, avec de 
la bouse, du sang de bœuf, de la paille et de l’eau ; aujourd’hui lesclaies rempla- 
cent avantageusement la terre battue. Toutes les vingt-quatre heures, on retourne 
les grappes une à une; l’aléa de la culture est très grand, par suite des subites 
variations de température et d'humidité qui peuvent se produire; si le temps 
reste sec et chaud, les grains secs ont une grande valeur ; si la pourrons envahit 
les grains, les ee de l’année sont anéantis. 

Les raisins secs sont égrappés au râteau et empilés dans les magasins en ma- 
connerie ; parune ouverturesupérieure, on entasse les grains qui y séjournent jus- 


qu'à l'emploi; par l'ouverture inférieure, on détache à la pioche les blocs de la 


matière gluante et compacte qui rempliront les sacs et les tonneaux qu'on 
emploie pour le transport. 

La vinification peut se faire avec les grains passerillés sur souche seulement. 
trois ou quatre jours; le plus généralement on emploie des raisins tout à fait 
secs. Le vin arhficiel ainsi obtenu a été célèbre de tous temps en Grèce et en 
Italie : les raisins, mis au pressoir, y séjournent; on y ajoute un tiers d'eau et on 
foule aux pieds ; la pâte obtenue est placée par lits sur la maie ; on presse; le vin 
épais et foncé se clarifie dans les barils en déposant sa lie. En Italie, les 
Corinthes blancs sont vinifiés à la méthode ordinaire, sans laisser les grains se 
passeriller, et donnent un excellent vin mousseux. | 

Le mouillage, qui a pour but d'apporter à la vendange la quantité d’eau en- 
levée par l'évaporation, ne semble pas être indispensable. L'exemple des vins 
d'Italie et de Grèce obtenus avec les méthodes de vinification françaises le dé- 
montre ; de plus, il présente le danger d'ouvrir une porte à la fraude. Lorsque les 
récoltes déficitaires succédèrent aux invasions du Phylloxéra et du Mildiou 
dans l'Europe occidentale, le danger de l'emploi des raisins secs importés fut 
vite signalé. La prohibition de cet emploi s’imposa dès 1889. Elle eut un très 
grand retentissement en Grèce et en Asie Mineure où la culture avait rapidement 
pris de l'extension; le stock, de plusieurs milliers de tonnes, resté invendu, ne 
trouva un écoulement que dans la vinification ; les méthodes modernes sont 
appliquées désormais et le Corinthe est à présent transformé en mistelles, 
moûts concentrés exportés et en excellents vins blancs secs consommés sur place. 

La culture et la vinification des Corinthes subissent donc actuellement une 


transformalion profonde. Le greffage sans l’incision permet d'obtenir des 


rendements de 9 à 12.000 kilogrammes de raisins frais, sans diminution de 
valeur ; les vins produits avec les méthodes françaises sont d'excellente qualité. 
Si l'on ajoute que le Corinthe est un des raisins de table les plus appréciés, on 
conçoit l'intérêt qu'il y a à conserver un cépage renommé depuis les temps les 
plus reculés, sélectionné de longue main, et qui a fait ses preuves. 

| P. Marsals. 
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EXPÉRIENCES SUK LA CONSERVATION DES VINS LIQUOREUX DE LA GIRONDE 
PAR UNE MÉTHODE NOUVELLE | 


J'ai montré, l’année dernière, dans la Revue (1), tous les avantages de l'emploi 
de l’anhydride sulfureux liquide au point de vue du’soufrage des vins et autres 
liquides fermentés. J'ai indiqué aussi un mode de distribution du gaz liquéfié 
permettant de doser avec précision les quantités introduites dans les liquides 
que l’on veut trailer. Divers autres modes de distribution sont actuellement en 
usage et cette méthode de soufrage se généralise de plus en plus; elle parail 
même devoir remplacer bientôl presque complètement la plupart des autres 
procédés d’addition de l’acide sulfureux, sucetage, emploi des bisulfites, etc. 

L'industrie pouvant livrer facilement de l’anhydride sulfureux parfaitement 
pur, le soufrage des vins avec ce produit doit, à priori, donner des résultats au 
moins aussi satisfaisants que ceux de la mèche soufrée, considérés comme étant 
les meilleurs jusqu'à présent, car on sait que le gaz sulfureux résultant de la 
combustion de cette mèche contient plus ou moins d’impuretés. Mais, quand il 
s'agit de vins fins, de pareils à priori doivent toujours être confirmés par une 
expérience assez longue permettant de suivre le développement des qualités des 
vins traités ainsi d'une manière nouvelle. C'est, d’ailleurs, ce que j'ai entrepris à 
partir du commencement de 1905, lorsque j'ai été chargé par le ministère de 
l'Agriculture d'étudier l’application de l'acide sulfureux aux vins blancs liquo- 
reux de la Gironde. Les opérations ont porté sur les plus grands vins du Sauter- 
nais et de la rive droite de la Garonne, et les essais ont été faits sur une échelle 
assez grande, depuis deux barriques jusqu'à huit suivant les crus, pour que les 
résultats obtenus soient tout à fait du domaine de la pratique courante. Ces 
expériences avaient, en outre, pour but d'étudier une modification de la méthode 
habiluelle de conservation de ces vins en vue de la rendre plus süre et plus 
avantageuse dans les conditions nouvelles où allaient être placés la vinification 
et le commerce des vins liquoreux après la limitation de l’emploi de l'acide 
sulfureux, ; 

La méthode courante consiste, en principe, à augmenter, de plus en plus, 
jusqu'à la mise en bouteilles, la quantité d’acide sulfureux par des méchages 
répétés, et à obtenir laclarification du vin par les soutirages correspondant à ces 
méchages; puis, à l’aide d’un ou plusieurs collages exécutés, le plus souvent, à 
une époque peu éloignée de la mise en bouteilles. Bien que celte méthode ait 
fait depuis longtemps ses preuves, jé propose de la rendre plus rationnelle en 
procédant de la manière suivante : 

Le premier etle second soutirage ont lieu aux époques habituelles, mais au 
lieu. de mécher, on introduit chaque fois 25 grammes d’anhydride sulfureux 
_ liquide par barrique, ce qui porte la dose à 200 milligrammes par litre environ. 
Si, à ce moment, le vin est assez dépouillé, on filtre, avec les précautions vou- 
lues, on ajoute 25 grammes d’anhydride sulfureux de plus et on met les barri- 
ques bonde de côté. Mais si le vin est très gras, c’est-à-dire très liquoreux et très 
chargé en matières mucilagineuses (dextrane du Botrytis), il vaut mieux faire 
ces dernières opérations lors du troisième soutirage. 


(1) Tome xxv, page 573. 
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Le vin contenant ainsi 300 milligrammes d'acide sulfureux est laissé au repos, 
les barriques étant placées dans la position indiquée, jusqu’à la fin de l’année 
où l’on fait un soutirage accompagné d’une addition de 6 grammes d’anhydride 
sulfureux par barrique. Après un repos d’un mois au moins, un premier essai 
de mise en bouteilles pourra être fait dans les conditions décrites ci-dessus. 
Lorsque la limpidité vient à disparaître peu après la filtration, on colle immé- 
diatement; on soutire en temps voulu en méchant comme d'habitude, et on laisse 
reposer le vin jusqu’à ce que la limpidité permette un essai de mise en bouteilles. 

Mais des raisons diverses peuvent obliger à conserver le vin en barrique pen- 
dant deux ans et plus; dans ces cas, les barriques sont loujours maintenues 
bonde de côté et soutirées une fois par an, en hiver, avec addition de 6 grammes 
d'acide sulfureux par barrique. Dans l'intervalle, on doit ouiller au moins une 
fois en évitant un soutirage toutes les fois que cela est possible, c'est-à-dire en 
mettant simplement les barriques bonde dessus pour les ouvrir et faire le plein, 

puis les remettant bonde de côté. En employant les quantités d'acide sulfureux 
indiquées, on est toujours certain d’avoir une dose totale inférieure à la limite, 
à n'importe quel moment de la conservation du vin. 

Pour les vins de qualité ordinaire, c’est-à-dire peu liquoreux, on peut très 
souvent réduire les doses employées et se contenter par exemple de deux sou- 
frages à 25 grammes par barrique avant la mise des barriques bonde de côté; 
le goût du vin ne peut que gagner à celte diminution et sa conservation est tout 
aussi facile. Celte marche à suivre s'applique plus particulièrement aux vins 
conservés à la propriété pour être mis en bouteilles sur place, mais elle peut être 
employée aussi, bien entendu, pour les vins conservés dans les chais du com- 
merce et destinés à être expédiés en barriques ou en bouteilles. Dans le cas 
des coupages, on doit faire ces opérations autant que possible lorsque les 
vins sont encore très jeunes, afin que le mélange filtré aussitôt et addi- 
tionné d'acide sulfureux se mette en équilibre le plus tôt possible, et qu'ilne 
reçoive ensuite que le minimum des soutirages et collages utiles. 

D'autre part, la filtration en primeur des vins, très avantageuse pour leur uti- 
lisation précoce, n’est pas absolument liée à la méthode de conservation que je 
propose. J’ai fait en effet des expériences parallèles aux précédentes, dans les- 
quelles les vins ont été conservés absolument dans les mêmes conditions, mais 
sans filtration préalable. J’ai obtenu dans ces cas une clarification spontanée 
plus parfaite que celle des vins traités à la manière habituelle, et un seul col- 
lage appliqué aux vins de 1904 à la fin de la deuxième année de conservation a 
fourni, au bout de deux mois, toute la limpidité nécessaire à la mise en bou- 
teilles ; cette limpidité"ne s’est pas modifiée depuis un an. Les mêmes vins trailés 
à la manière habituelle ont reçu deux collages au moins, mais leur clarification 
n’est actuellement que juste assez bonne pour la mise en bouteilles. Donc, les 
soutirages et les collages fréquents, loin de hâter le dépouillement spontané du 
vin, le ralentissent plutôt, d’ailleurs, sans amener toujours une limpidité par- 
faite et durable. 

L'obtention de cette qualité étant pour les vins liquoreux une des plus grosses 
difficultés de leur conservation, il serait évidemment téméraire d'affirmer que la 
limpidité oblenue comme je l’ai indiqué doit se maintenir complète dans tous 
les cas après une mise en bouteilles si précoce, alors que l’on n’est jamais sûr du” 
même résultat pour un vin traité comme d'habitude et conservé pendant trois 
ans au moins en barriques, 
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L'obtention de cette qualité étant pour Les. vins liquoreux une GuR plus grosses. 
difficultés de leur conservation, il serait évidemment téméraire d'affirmer que la 
limpidité d’un vin,obtenue comme je l’ai indiqué, doit se maintenir complète dans 
tous les cas après la mise en bouteilles si précoce, alors que l’on n’est jamais sûr 
du même résultat pour un vin traité comme d'habitude et conservé pendant trois 
ans au moins en barriques. J'indiquerai cependant un procédé qui permet 
d’avoir des données très sérieuses sur l'opportunité de la mise en bouteilles 
générale d’un vin blanc, procédé qui est basé sur la méthode expérimentale et 
qui est le suivant : hu 

Lorsque la clarification du vin est arrivée à la limpidité voulue, on fait une 
petite mise en bouteilles sur différentes barriques du lot; on en remplit par 
exemple six par barrique qui sont bouchées d’après les règles ordinaires de la 
mise en bouteilles. Ces bouteilles sont ensuite conservées partiellement eu cave, 

à l'obscurité et à température basse, et partiellement à une lumière assez vive, 
même aux rayons solaires directs de temps en temps, et à une température un 
peu supérieure à la température ordinaire. Si, au bout de deux mois environ, 
trois mois au plus, la limpidité du vin ne s’est pas notablement modifiée dans. 
ces dernières conditions, on peut être presque certain qu’elle ne se modifiera 
pas davantage dans l’avenir, surlout si les bouteilles conservées en cave n'ont 
pas perdu leur limpidité. | | 

Si, au contraire, le trouble à la lumière est manifeste, il y à lieu de poursuivre 
la conservation en barriques, d’attendre un RTE ou plus complet du vin 
qui arrivera naturellement ou à l’aide d’un collage, et qui sera contrôlé par une 
nouvelle expérience analogue à la précédente. Il ne s’agit, bien entendu, en tout 
cela, d'aucun trouble relatif à un développement de levures entrainant une 
fermentation nouvelle du vin, car je suppose que Le vin contient une dose d'acide 
sulfureux suffisante pour empêcher tout accident de cette nature. 

Les résultats actuels de mes recherches me permettent d’avoir la plus grande 
confiance dans la méthode que je propose en vue de l'emploi rationnel de l'acide 
sulfureux, et en vue aussi de hâter un peu le développement des qualités des. 
vins liquoreux pour arriver à les mettre en bouteilles plus tôt qu’on ne le fait 
d'habitude. Cette dernière condition a beaucoup de partisans, car si on peut 
mettre en bouteilles un vin au bout d’un an ou deux, non seulement on diminue 
considérablement le prix de revient de la bouteille de vin, mais encore on 
conserve à ce vin plus de fruité et plus de fraicheur que si on attend trois ou 
quatre ans; ce long séjour en barriques n’a, en effet, pour raison d'être que la | 
nécessité d'obtenir une limpidité complète. C'est ce qui explique que les vins 
clarifiés et traités par la méthode que j'ai employée, et mis en bouteilles au 
bout de quinze mois environ, avaient acquis, un an après, une supériorité 
marquée sur les vins restés en barriques. En effet, la commission de dégustation, 
instituée pour apprécier mes résultats et constituée par des négociants et 
courtiers bordelais des plus compétents, a émis, dans sa dernière séance, les 
conclusions suivantes : 

« Les vins soumis à la commission par M. Laborde, vins témoins et vins. 
« traités spécialement, sont tous dans un parfait élat de conservation, les diffé- 
« rences existant entre les divers échantillons n'étant que des nuances, em 
« général peu importantes, au point de vue commercial. « La méthode nou- 
« velle de soufrage et de conservation des vins liquoreux, qui a permis de les … 
« mettre en bouteilles au bout de quinze mois, a permis aussi le développement 
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«des qualités du vin dans ces conditions, car les vins en bouteilles, depuis un 


« peu plus d’un an, sont sensiblement supérieurs aux vins restés en barriques 
« et aux vins témoins. » 

Sans doute, cette conclusion n'engage pas l'avenir, et l’on peut pousser les 
scrupules jusqu'à supposer que ce développement rapide des qualités du vin, 
peut-être trop hâtif, s'arrêtera plus tard et deviendra même nuisible à la valeur 
de ce vin. Mais cette hypothèse est toute gratuite, car l’avenir d’un vin dépend 
essentiellement de ses qualités natives; les traitements qu'il subit, tant qu'ils 
restent normaux, n'ayant qu'une influence très secondaire. Or, si on compare 
aux traitements physiques, subis par les vins liquoreux dans la méthode habi- 
tuelle de conservation, ceux que comporte la méthode nouvelle, la différence est 
toute en faveur de ces derniers. En effet, dans la méthode courante, un vin 
reçoit de 42 à 15 soutirages jusqu à sa mise en bouteilles, plus deux collages ex 
moyenne, et, comme très souvent on peut faire la mise en bouteilles à la 
troisième année, on filtre à ce moment si la limpidité n’est pas suffisante. 

Appliquée ainsi #n exfremis, cette filtration est toujours un non-sens qui devien- 
drait énorme si l'opération n'était pas faite avec les moyens perfectionnés que 
l’on emploie maintenant. Dans la méthode nouvelle, au contraire, le vin est 
filtré au début de son existence, pendant qu’il est en état de supporter sans 
dommage ce traitement qui le fatigue toujours un peu. D'ailleurs, cette fatigue, 
même si elle était un peu accentuée, aurait le temps de disparaître complètement 
pendant les longs mois de repos qui suivent l'opération et qui précèdent la mise 
en bouteilles. Nous savons en cutre que ce repos est aussi complet que possible 
puisqu'on ne fait, par an, qu'un seul soutirage; il est, en effet, inutile d’en faire 
d’autres, le vin étant clarifié et contenant une quantité d’acide sulfureux assez 
grande pour assurer sa conservation. | 

Pour les vins bien constitués, c’est-à-dire des bonnes années, la clarification 
par la filtration précoce, telle que je l’ai pratiquée dans mes expériences, est 
définitive; le vin continue cependant à se dépouiller un peu, mais sans se 
troubler, pendant son séjour en barriques dont la durée doit être de quinze 
mois au moins. Dans ce cas, tout collage peut être supprimé: d’où un gros 
avantage pour la qualité du vin. Dans certaines années, comme on sait, un 


‘collage est indispensable après filtration, mais il n'a pas besoin d'être répété, 


en général, avant la mise en bouteilles, tandis qu’un collage unique est tout à 
fait exceptionnel dans la méthode courante. 

En somme, avec la méthode nouvelle, les manipulations que subit le vin 
restent de même nature que dans la méthode ordinaire, mais elles sont moins 

nombreuses ou plus raisonnées; c'est ce qui permet d'obtenir, d’ailleurs, une 
conservation parfaite du vin avec une quantité minimum d'acide sulfureux. 
L'expérience montre, en effet, que les soutirages multiples font, non seulement 
perdre de l’acide sulfureux libre par oxydation, mais qu'ils favorisent en outre 
son passage à l’état combiné : or il est évident que l'effet utile d’une dose fixe 
d’acide sulfureux introduite dans le vin est d'autant plus grand que la propor- 
tion d'acide sulfureux libre est plus forte. 

Il reste maintenant à examiner la question de l'emploi de l'acide sulfureux à 
doses éievées dès le début, doses qui doivent atteindre généralement 300 milli- 
grammes au bout de deux ou trois soutirages, par bonds de 100 à 150 milli- 
grammes. Mais on ne peut trouver encore là rien de bien anormal, car on con- 
State très fréquemment que des vins nouveaux, traités par la mèche soufrée, 
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contiennent après deux ou trois soufrages des doses d'acide sulfire ds supé- 


rieures à 200 milligrammes par litre. Au lieu de décliner par la suite, ces 
vins restent plutôt les meilleurs si on a soin de réduire en conséquence la 
quantité de soufre brûlé à partir du troisième soutirage. Et, bien que cette 


réduction soit souvent insuffisante, surtout vis-à-vis des règlements actuels, le 


dicton bien connu dans le pays de Sauternes : le soufre est la nourriture du vin, a 
toujours sa valeur parce qu’il formule, d’une manière naïve mais véritable, les 
avantages du soufrage à doses assez fortes ; le soufre nourrit le vin en l’empè- 
chant de maigrir, de sécher, c'est-à-dire de perdre son sucre et de madériser. 
La méthode nouvelle paraît donc jusqu'à présent supérieure à la méthode 
ancienne, etil n’est pas douteux que cette supériorité sera confirmée dans la 
suite de ces expériences qui ont été répétées sur les vins des années 1905 et 
4906. Par conséquent, les personnes que le but poursuivi intéresse peuvent, de 
leur côté, entreprendre des essais analogues sans aucune crainte pour l'avenir 


des vins soumis à l'épreuve. Ki 
J. LABORDE. 
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La reconstitution du vignoble des Charentes marche à grands pas. Aussi il est 
à craindre que dans les années d'abondance le commerce ne puisse absorber 
tout le vin pour la distillation. Les viticulteurs auront donc à vendre leurs pro- 
duits pour la consommation. Mais tandis que le vin destiné à la chaudière est 
utilisé presque immédiatement après la fermentation sans soin particulier, il 
faut au contraire, pour présenter le vin au consommateur, observer les lois de la 
vinificalion rationnelle presque inconnue. dans les Charentes. Nous avons pensé 
que la Station viticole de Cognac, qui a guidé les viliculteurs pour reconstituer 
le vignoble ne sortait pas de son rôle en poursuivant ses études jusque dans la 
recherche des moyens les plus pratiques et les plus sûrs pour arriver à faire du 
bon vin etse conservant bien. C’est pour remplir ce but que depuis plusieurs 
années nous nous sommes procurés, dans les milieux les plus divers, un grand 
nombre d'échantillons de vins, pour en étudier leur constitution, et voir quelles 


étaient les améliorations que deviens apporterles viticulteurs dans la pratique 


de la vinification. 

L'idée d'écouler les vins vers la consommation est loin d’être relle. Les 
vins charentais étaient réputés bien avant qu'il soit question de les transformer 
en eaux-de-vie. Jusqu'à l'apparition du Phylloxéra, ils occupaient une place 
assez importante, ainsi qu'on pourra en juger par l'historique suivant. 

L'existence de la vigne dans les Charentes remonte certainement à des temps 
fort anciens. Cependant les premiers documents connus où il est parlé des vins 
de notre région ne sont pas antérieurs à 4200. Mais tout porte à faire croire que 
la culture de la vigne était en honneur chez nous bien avant cette époque. 

Vers 350, Ausone, dans son poème Les bords de la Moselle, signale le pre- 
mier et chante les vignobles bordelais. Nous voyons aussi Chilpéric qui, pour 
avoir taxé chaque possesseur de vignes à lui fournir une amphore de vin pour 
sa table, encourut une révolte en Limousin. On ne saurait concevoir la création 
de Rae avoisinant les Charentes sans qu'il en existe dans celte dernière 
région. - 


alariiés die 


\ 


- J-M. GUILLON. — HISTORIQUE DES VINS CHARENTAIS 601 


Quoi qu'il en soit, la culture de la vigne dut prendre de bonne heure une 
assez grande importance ; et grâce à la Charente, fleuve très navigable, et au 
voisinage des ports de l'Océan, les produits de l’Angoumois, de la Saintonge et de 
l’Aunis donnèrent lieu à un commerce très actif. L’exportation se faisait surtout par 
le port de la Rochelle et nos vins étaient expédiés jusqu’en Angleterre, .en Dane- 
mark et en Norvège. Ils étaient même recherchés et figuraient à côté d’autres qui 
actuellement les dépassent de beaucoup. Les vins des Charentes ont eu jadis une 
grande réputation : ils étaient d'excellente qualité, d’une parfaite tenue et d’une 
conservation facile, avantages qui permettaient à ces vins de supporter les 
transports lointains. Ces vins de la Rochelle étaient la source d'un commerce 
considérable avec la Flandre et les Pays-Bas, et déjà en 1205 nous voyons 
le roi Jean Sans Terre-accorder des lettres de protection aux Rochelais pour 
la vente de leurs vins dans ces provinces. En 1214, Philippe-Auguste, voyant 
l'extension si considérable que prenait la culture de la vigne en France, eut 
l’idée d’instituer une exposition nationale où les différents produits seraient 
représentés. Henry d’Andely, sous le titre : « Bataille des vins », donne la liste 
complète des crus et il faut ajouter que toutes nos régions viticoles actuelles 
figurèrent à cette exposition; parmi elles, nous relevons l’Aunis et l'Angou- 
mois. | - 

Plus nous avançons et plus les documents abondent. Nous voyons les vins de 
nos vieilles provinces estimés et recherchés partout; ils faisaient bonne figure 
jusque sur les tables royales. Les anciens rois d'Angleterre savaient les appré- 
cier ; et tous les poêtes et agriculteurs célébraient les vins de l’Aunis. Le com- 
merce devient de plus en plus intense et de grandes quantités sont expédiées 
en Angleterre, en Irlande, en Ecosse, en Danemark, en Norvège, etc... Non 
seulement les vins de la Rochelle étaient appréciés dans les pays d’outre-mer, 
mais, en France, diverses provinces en importaient de grandes quantités. 
En Bretagne, en Normandie, en Picardie, ils formaient une grosse partie de 
leurs importations, avec Paris même, il s’en faisait un grand commerce. Jehan 
de Laudun nous apprend en effet, en 1323, que la Seine transportait pour la 
consommation des Parisiens d'énormes quantités de vins, parmi lesquels il cite - 
ceux de la Rochelle, après ceux de Grèce, mais avant ceux de Gascogne et de 
Bourgogne. 

Il est évident qu’en présence d’un commerce si actif, devant des demandes si 
nombreuses, la culture de la vigne a dû s'étendre très rapidement,et le vignoble 
charentais, de la région de l’Aunis, dut gagner très rapidement la Saintonge, 
puis l’Angoumois. Mais ce mouvement viticole a été arrêté pendant plus d’un 
siècle par la guerre qui commença en 1337 entre Français et Anglais. 

Plusieurs villes de notre région, et entre autres Cognac, tombèrent entre les 
mains des Anglais qui semèrent la désolation dans la contrée jusqu’à Angoulême, 
en ruinant l’agriculture et le commerce. Mais, vers 1450, les habitants des cam- 
pagnes se sentant tranquilles et protégés reprirent courage, et les transactions 
ne tardèrent pas à recommencer avec l'étranger. Devant cet état de choses, les 
vignobles se multiplièrent et la Rochelle ne fut plus le seul port où les étrangers 
vinrent s'approvisionner. 

Les Hollandais, les premiers, remontèrent le cours de la Charente jusqu’à 
Cognac, et de là envoyèrent chez eux ainsi qu’en Irlande les vins blancs dits des 
Borderies, qui se récoltaient au nord de la Charente dans les communes de 
Javrezac, Saint-Laurent, Louzac, Saint-André, Cherves, Saint-Sulpice... C'est là 
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l'origine du commerce de Cognac, et, ru les archives locales, ce mouvement 
d'exportation commença vers 1550. Ces vins des Borderies provenaient d’un 


cépage appelé Colombard : ils étaient doux, pétillants, très parfumés et très 


recherchés. Aussi, pendant près d’un siècle, le commerce en fut irès actif. 

Les vins d’Aunis continuent à être célébrés. On voit en 1603 Etienne Thevet, 
chirurgien du prince Conti, qui dit dans un ouvrage de médecine : « .… De même 
en France, les vins d’Aunis et d'Anjou, qui sont blancs, surpassent toutes sortes 
de vins en bonté... » Olivier de Serres en 1629, dans son Théâtre sur l'agricul- 

ture, place les vins d'Aunis au nombre des ie vins blancs. 

Mais nous ne tardons pas à observer une véritable transformation dans les 
vignobles des environs de Cognac due à la trop grande production. En face des 
exportations qui devinrent de plus en plus fortes, la contrée des Borderies ne 
suffit plus à satisfaire les demandes, et les habitants des environs de Cognac 
couvrirent leurs domaines de vignes. La production devint alors si con- 

sidérable qu'elle finit par dépasser les demandes, et, dans l'impossibilité de 
vendre immédiatement leurs vins, les propriétaires furent dans l'obligation de 
les conserver: Mais beaucoup se gâtêrent el pour éviter une aussi grande perte 
on eut l’idée de recourir à un procédé qui n'était guère connu et employé 
que dans les officines des apothicaires : la distillation. C'est de cette époque, 
1630 environ, que date la transformation des vins en eaux-de-vie, connues 
sous le nom de Cognac, nom qui leur vient du centre le plus important. Ce pro- 
cédé de la distillation se généralisa très rapidement, car dix ans après, presque 
tous les propriétaires l’utilisaient, et les étrangers, au lieu d'acheter du vin, 

achetèrent de l’eau-de-vie. | 

Si les affaires se transformèrent à ce point, le cépage qui formait le fond du 
vignoble cognaçais fut également changé. On substitua au Colombard, la Folle 
blanche, cépage produisant bien davantage et fournissant des eaux-de-vie. 
d’une finesse supérieure et d’un arome exquis. Les viticulteurs négligèrent alors 
la qualité de leurs vins qui tous étaient destinés à l'alambic. Cetle transforma- 
tion viticole et commerciale, qui s’opérait dans le vignoble cognaçais, gagna les. 
provinces avoisinantes, la Saintonge et l’Aunis, et les Deux-Charentes ne furent 
plus connues, depuis lors, que par leurs eaux-de-vie incomparables, que les navi- 
gateurs étrangers portèrent aux quatre coins du monde. Ces modifications 
fondamentales durent être rapides, car vers la fin du xvu° siècle nous lisons 
dans un mémoire adressé au roi par M. de Bernage, intendant de la généralité. 
de Limoges : « Les vins sont le principal produit de l’Angoumois, mais les plus 
grands vignobles sont dans l’élection de Cognac. Les vins rouges se débitent 
en Poitou et en Limousin; il s’en vend très peu aux étrangers qui ne le trouvent 
pas assez fort pour passer la mer. Mais quand les vins blancs sont convertis 
en eaux-de-vie, qui est leur destination ordinaire, les floites anglaises et 
danoises viennent les chercher en temps de paix aux ports de la Charente, et 
il s’en fait une consommation avantageuse à la province. » 

Dans un autre manuscrit écrit par Masse en 1712 sur les provinces d’ ini et de 
Saintonge, nous lisons ce qui suit : & [IL n’y a pas encore quatre-vingt-dix ans, à 
ce que m'ont assuré les anciens du pays, ce qui nousreporterait à 1622, que l'on 
a commencé dans lesdites provinces à convertir le vin en eau-de-vie.Le moindre 
paysan un peu aisé faisait brûler son vin, dont les marchands faisaient alors. un 
très grand débit sous cette forme nouvelle. C'est même ce qui avait déterminé 
tout le monde à planter des vignes, ce qui fait qu'il ne restait que très peu de 
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terres incultes.. D'ailleurs le vin qu'on y recueille est plus propre en général 
pour l’eau-de-vie que pour boire. » 

Pendant très longtemps on attribua à Arnauld de Villeneuve (xrv° siècle) la 
découverte de la distillation et on l'avait surnommé le « père de l’eau-de-vie ». 
Maisil ne fit qu'apporter des perfectionnements à cet art et imagina des appareils 
spéciaux d'extraction : le principe de la distillation remonte à la plus haute 
antiquité et les anciens peuples le connaissaient. Quatre cents ans avant Jésus- 
Christ, Aristote signale le fait de rendre l’eau de mer potable en la réduisant 
en vapeurs condensées par refroidissement. Le même fait est signalé deux 
cents ans après par Aristophane de Byzance, qui voit là une ressource impor- 
tante pour les voyages en mer. Sur les monuments égyptiens on a découvert 
des sculptures représentant cette opération. Bien plus tard, au vr siècle, 
on voit un religieux, Marcus, qui faisait condenser les vapeurs du vin blanc 
dans de la laine mouillée et l’exprimait sur les blessures des soldats. Les 
Arabes ont appliqué la distillation à l'extraction des parfums et y ont 
apporté les premiers perfectionnements. 

Puis se passent plusieurs siècles pendant lesquels le silence le plus complet 
règne sur cette découverte. Il faut arriver au x1v° siècle pour voir Arnauld de 
Villeneuve et plusieurs autres tels que Raymond Lulle, Michel Savonarole…. 
s'occuper de la distillation du vin, imaginer des appareils spéciaux et recon- 
naître les propriétés de l’essence qu’ils en retiraient, ainsi que son application à 
la médecine et aux préparations pharmaceutiques. 

Un art nouveau se créa et se répandit dans toute l’Europe, surtout dans les 
pays vignobles. Ainsi que nous l’avons dit, ce moyen d’extraction de l'eau-de-vie 
n'était guère employé que par les alchimistes et Les apothicaires sur de petites 
quantités de vin blanc, pour la préparation des médicaments. C'est un chirur- 
gien du pays, dont le nom est inconnu, qui le premier eut l’idée d'appliquer 
la distillation pour la transformation des vins blancs, à la suite des causes que 
nous avons expliquées plus haut. 

À côté des vins blancs, l’Aunis, la Saintonge et l'Angoumois produisaient aussi 
des vins rouges, mais ces derniers étaient moins prisés. Il est cependant cer- 
taines régions qui fournissaient des vins dé Balzac assez estimés, même à 
l'étranger, et ceux du canton de Jarnac, par exemple, étaient emportés par les 
Hollandais en même temps que leurs vins blancs. 

J.-M. GUILLON. 


D gi hu es in 
L'OIE DE TOULOUSE 


UTILITÉ HISTORIQUE DE L'OIE. 


Les oies sont intéressantes à bien des points de vue. Elles ont joué dans 
l'histoire un rôle capital, elles occupent dans la basse-cour une place des 
plus importantes, Avez-vous jamais songé à ce que serait devenu le monde si 
les oies n’eussent pas encore été acclimatées en Italie au moment où, après 
la victoire de l’Allia, les Gaulois vinrent faire le siège de Rome ? 

Nos glorieux ancêtres n'étaient plus arrêtés dans leur marche triomphale 
que par la citadelle du Capitole où les troupes romaines. épuisées, dormaient 
d'un profond sommeil, Profitant de la nuit, les Gaulois allaient pénétrer dans la 
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forteresse... Soudain, au milieu du douloureux silence, des cris rauques 
éclatent.. Les oies consacrées à Junon, seules sentinelles vigilantes dans ce 


Capitole, dernier rempart de la puissance romaine, donnaient l'alarme... les 


 cohortes s’éveillèrent, Manlius les rallia... Le Capitole et Rome étaient sauvés! 

Les Romains gardèrent longtemps une vive reconnaissance aux oies libératrices. 
Ils avaient, toutefois, une singulière façon de la leur témoigner. Chaque année, 
au jour anniversaire de la délivrance du Capitole, et pour leur faire expier le 
manque de vigilance de leurs ancêtres, les chiens du Capitole recevaient une 
dure correction; les oies auraient préféré bénéficier d’un supplément de pâtée. 
Les oies du Capitole sont devenues légendaires. « Eh quoi! s’écriait dernière- 
ment le professeur Poirier, accueilli à son entrée en chaire par les cris hostiles 
des étudiants, eh quoi! messieurs, le Capitole serait-il en danger ? » 

On à beaucoup disserté, dans les Académies, sur les raisons qui ont pu faire 
donner le nom de Capitole à l'Hôtel de Ville de Toulouse. Les uns ont voulu y 
voir un trait de suffisance gasconne, d’autres ont méchamment prétendu qu'il 
fallait y reconnaître une allusion à la bêtise de certains conseillers municipaux, 
tandis que d’autres y retrouvent une allusion plus équitable à leur vigilance. Ne 
pourrait-on pas dire que les Toulousains ont choisi ce nom de Capitole pour 
honorer le grand a d'oies qui se pratique dans la région et la supériorité 
incontestée de l’oie à laquelle la vieille capitale du Languedoc a donné son nom. 

La domestication de l’oie doit remonter à la plus haute antiquité. Isidore 
Geoffroy-Saint-Hilaire en place la date au temps d'Homère, en se basant sur ce 
qu'Aristote en parle comme d'un oiseau soumis à un fréquent élevage. Nous 
pensons que rien n'autorise à dire que la domestication de l’oie a été une con- 
quête des Grecs. Très longtemps avant que l’oie ait été élevée en Grèce, elle 
devait être connue, à l’état domestique, chez les peuples du Nord de l'Europe, 
dans les régions froides, humides et marécageuses où les oies sauvages hiver- 
naient. L'invention du Jeu de l’oie renouvelé, dit Molière, des Grecs, ne saurait 
être une preuve suffisante de l’antériorité athénienne en fait d'élevage de l'oie. 

L'élevage de l’oie était en grand honneur en Grèce, c'est certain, et Varron 
nous à appris que les mares à oies y portaient un nom spécial, ynvoéooxetov, ce 
qui prouverait leur multiplication. Mais le climat sec de la Grèce, le peu d'im- 


portance de ses cours d’eau, tout indique bien que ce pays n’a pu Dress l'ini-_ 


tiative de l'élevage de ve D'ailleurs, d’où venaient donc ces innombrables 
troupeaux d’oies domestiquées qui, chaque année, arrivaient à Rome, du temps 
de Pline? Du pays des Morins, c’est-à-dire des Flandres et de l’Artois. 

Des Flandres à Rome, la distance est grande. Un tel voyage accompli par de 
longues théories d’oies devait être hérissé de difficultés de toutordre. Quiconque 
a jamais eu seulement dix oies à conduire à la foire voisine peut aisément se 

.les imaginer. Que de patience de la part des malheureux conducteurs de ces 
troupes turbulentes et indociles! que de palmes meurtries sur les cailloux des 
chemins ! que de cadavres le long des routes! Pline, encyclopédiste d’une 
crédulité rare, nous a donné, sur le voyage de ces oies, des détails qui prouve- 
raient bien l'intelligence et l'esprit de solidarité des palmipèdes morins. Lorsque 
des oies présentaient les symptômes d’une lassitude qui pouvait devenir com- 
promettante pour la marche de la colonne, celles qui se sentaient encore valides 
les faisaient passer en tête du troupeau et les poussaient doucement devant 
elles. Pline exagérait-il? Examinez la figure 80 qui représente un troupeau d'oies 
modernes conduit au marché. Comme dans le récit de Pline, les oies fatiguées 
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L' 


sont au premier rang et derrière elles les oies véritablement valides semblent 


pousser devant elles leurs camarades tombées de lassitude... 

Le caractère de l’oie ne semble pas avoir changé depuis l’antiquité. Son 
esprit vigilant, ses sentiments belliqueux, ses affections n’élaient pas inconnus 
de Pline, déjà nommé, qui nous a transmis pieusement les aventures de 
quelques oies célèbres. Telle est l'histoire de cette oie qui s’éprit de la beauté 
d'un certain Egius d'Olène. telle est celle de ce Jars qui s’amouracha de la 
jeune et jolie Glaucé, une des musiciennes du roi Ptolémée... Cette tzigane de 
l'époque n'avait d'ailleurs pas de chance. Elle inspira aussi une passion violente 
à un. bélier! Telle est enfin l’histoire de l’oie non moins célèbre qui s'était 
attachée au philosophe Lacyde. Elle le suivait dans la rue comme un chien, elle 
ne le quittait pas davantage au bain, elle ne s’en séparait pas même la dut ce 
qui devait être parfois bien gênant pour Lacyde, si philosophe qu'il fût. 


Fig. 80. — Comme au temps de Pline. 


Les Anciens pratiquaient à merveille l'élevage de l’oie : à Rome, du temps de 
Varron, il y avait deux grands éleveurs, Scipion Métellus et Marcus Seius. Leurs 
noms sont à retenir, car c'est un de ces deux hommes qui a inventé le Pâté de 
foies gras, titre évidemment immortel à la reconnaissance de l'humanité (1) ! 
Les autres utilisations culinaires de l’oie n’étaient point ignorées de l'antiquité, 
ainsi que nous le montrerons, lorsque nous passerons en revue les diverses pré- 
parations de l’oie en usage dans les temps modernes. Mais les Anciens faisaient 
un emploi plus fréquent que nous de l'oie en thérapeutique. 

La graisse, le fiel, la cervelle, la langue, les testicules de l’oie jouaient un rôle 
des plus importants en ancienne médecine. Le Commagenum était un remède fort 
apprécié. On le fabriquait en Syrie, « en laissant macérer, par un froid rigou- 
reux, Sous une épaisse couche de neige, de la graisse d’oie mêlée de cannelle, 
dans un vase d’airain (2) ». C’est à la graisse d’oie que l’on recourait, du temps 
de Pline, pour effacer les rides des élégantes, guérir les érysipèles, supprimer 
les verrues malencontreuses, réduire les tumeurs dures, arrêter les hémorragies 

(1) Scipion Metellus était un personnage consulaire et Marcus Séius un noble chevalier ; ils 


ser1ient classés aujourd’hui comme éleveurs-amateurs. 
(2) Puie, lib. X, cap. xxvinr. 


nasales... Une pommade composée de fiel et de cel d’oie nbfés à à dé va 
et à de l’ésype séchait rapidement les écorchures... L’âcreté des matières ivri- 


tait-elle le... fondement, vite une application de graisse d'oie pétrie avec de la 4 ns 
cire de Carthage. Le même onguent élait radical contre les hémorroïdes ! me a 

Le chloral avait un ancêtre somnifère précieux dans une solution de graisse ‘1 
d’oie et d'ésype dans du vin de myrte... L’absorplion de deux verres d’eau dans 
laquelle — Aorribile diclu — on délayait de la fiente d’oie, facilitail singulière- 4 


ment les accouchements, et aucun abcès utérin ne résistait à des frictions de 
graisse de ce même palmipède. Cette graisse, pétrie avec de l'huile rosat et. 
des araignées (sx), rendait aux poitrines des jeunes mères romaines le galbe et 
la fermeté de la virginité ! 

Enfin, tandis que les Romaines jalouses prenaient 4 précaution d’attacher au 
cou de tue maris, partant en voyage, une amulette en peau de bélier renfermant 
certaines parties de coq de combat frottées de graisse d’oie, au contraire, les ù 
hommes désireux de plaire étaient exaucés s'ils avaient l’habileté de faire absor- 
ber par la femme aimée, sous forme de potion ou ue aliment, la simple langue 
d’une oie {1)...! 

Quatre cents ans avant J.-C., Galien, le fidèle disciple du grand Hippocrate, 
‘avait reconnu les effets mirifiques de la graisse d’oie en thérapeutique. « Parmi 
les graisses, dit-il, la meilleure est celle de l’oie pour les oiseaux et celle du lion 
pour les animaux terrestres (2). » Les doctes EsTiennE et LiÉBAULT étaient trop 
respectueux de l'antiquité pour ne pas reproduire dans leur Maison rustique 
quelques-uns de ces remèdes à base d’oie. « La graisse d’oye, écrivent-ils, est 
surtout recommandäble parce que meslée avec jus d’oignon et instillée en 
l'oreille, appaise la douleur et en tire l’eau... la langue d’oye desséchée et mise 
en poudre est bonne contre réténtion d'urine... les rognons d’oye... » (Ceci est 
trop scabreux, voyez la suite dans la Maison rustique...) En des temps plus 
rapprochés, ALDROvANDI tenait la graisse d’oie comme un des meilleurs spéci- 
fiques des maladies de la matrice, et WirLoueneYy préconisait l'emploi de la fiente 
d'oie contre l’ictère. 

En Egypte, l'élevage de l’oie était aussi en grand honneur. L’oie y était 
classée au nombre des animaux sacrés et symbolisait l'amour et le dévouement 
paternels et filiaux. Cet élevage a toujours été très imporlant en France. 
CHARLEMAGNE dit en ses Capitulaires : « Tenez vos maisons de campagne abon- 
damment pourvues d’oies. » L'oie tenait la/première place dans les festins et 
Rabelais ne l’a point oubliée dans ses menus pantagruéliques. Ce joyeux 
moine nous a même transmis un emploi inédit des jeunes oisons, emploi sur 
lequel on nous permettra de ne pas insister, préférant renvoyer le lecteur au 
chapitre xin du livre I* de la Vie très horrificque du grand Gargantua. Au moyen ; 
âge, les oies prises au pillage des villes étaient réservées au grand maitre des 
arbalétriers (3). 

La consommation des oies est générale! non seulement en France, mais encore 
dans toute l'Europe. L'habitude de manger une oie rôtie à cértai dates était 
si invétérée, qu'un savant allemand n’hésila pas à consacrer ses veilles à la 
rédaction d’an Traité sur l’oie de la Saint-Martin (4) ! 


(1) Pure, lib. 2% cap. -xxvI, xxvir; lib. XXX, cap. x, xXIHI, XXII, XXXVIN, XLVII, XLIUL. Â4; 
XLV, XLIX. 

(2) GALIEN, THOSE des humeurs. 
(3) Bourgrczer. La Somme rurale. à 

) FRomuan. Tractlatus curiosus de ansere martiniano (Lipsiæ, 1720). 
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 L’oie jouait aussi un rôle important dans les fabliaux anciens, et on nous per- 
mettra de citer le début d’un aimable conte de Martin Franc qui vivait sous 
Charles VII : 


Ci vous conterai d’un novice 
Qui oncques vu femmes n’avoit. 
Innocent étoit et sans vice 
Et rien du monde ne savoit; 
Tant que celui qui le suivoit 
Lui fit accroire par les voyes 
Des belles dames qu'il voyoit 
Que c’étaient des oisons et oyes.… 


Le bon La Fontaine a paraphrasé agréablement ce conte dans Les Oies du Père 
Philippe : | 
| ev Ravi comme en extase à cet objet charmant : 

« Qu'est cela, dit-1l, à son père, 

Qui porte un si gentil habit? 

Comment l'appelle-t-on ? » — Ce discours ne plut guère 

Au bon vieillard qui répondit : 

« C’est un oiseau qui s'appelle OIE. » 

« Oh! l’agréable oiseau, dit le fils plein de joie... 

Menons-en une en notre bois, j’aurai soin de la faire paître.…. » 


L'oie, reine des rôtis dans l’antiquité et le moyen âge, vit surgir un dangereux 
rival au commencement du xvi° siècle : le dindon! Est-ce à Bourges, en 1518, 
qu'a commencé l'élevage du dindon, comme le prétendent certains, ou bien est-ce 
en Angleterre, retour d'Espagne, en 1524, comme le soutiennent d’autres éru- 
dits ? Il est certain qu'il fit des progrès lents, car Cussy rapporte que le premier 
dindon fut servi sur une table au repas de noces de Charles IX (15170). Sous 
Henri IV, la poulaille d'Inde, comme l'appelle Olivier de Serres, était plutôt rare, 
et le dindon n’apparut en triomphateur qu’à l'avènement du Roï-SoLEIL. 

Mais il est une région de la France où l’oie a continué à garder la première 

place dans la basse-cour, parce que, avant comme après l’arrivée du dindon, 
elle y jouait le principal rôle dans l’économie domestique : c’est le Sud-Ouest de 
la France. Les palais affinés des Gascons n’ont jamais beaucoup apprécié l’oie 
rôlie que les gastronomes anglais et allemands alourdissent encore de marrons. 
Depuis longtemps les habitants des vallées de la Garonne et du Gers avaient 
compris quil y avait des moyens plus délicats de tirer parti de l’oie. La graisse 
de ce précieux palmipède était et est restée la base de leur fine cuisine; les 
quartiers conservés en confit leur sont une réserve alimentaire de haut goût et 
d'excellente alimentation; le foie leur sert à confectionner des pâtés qui n’ont 
pas leurs pareils! En vue de cette utilisation particulière de l’oie, la race des 
oies, qui peuple celte contrée, a été patiemment sélectionnée. L'oie de Toulouse 
est ainsi devenue peu à peu la première oie du monde. 
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Les manquants dans les vignes greffées (M. CERCELET). — De la situation des coopératives 
vinicoles en Allemagne (Haas). — La réglementation et la fraude des eaux-de-vie (RIVIÈRE). A 
— L'agriculture au Salon de l'Automobile (RaymMonp BRUNET). — Une exposition internationale 
des applications de l'électricité. — Société régionale de viticulture de Lyon: Assemblée 
générale annuelle, exposition de vins, conférences, banquet.— Bibliographie : Agenda agricole 
et viticole pour 1908, par Y. VERMOREL ; La femme à la ferme et aux champs, par Mme BoreL 
DE LA PRÉVOSTIÈRE. 


Les manquants dans les vignes greffées. — Les causes qui peuvent 
amener la disparition d'un certain nombre de ceps dansles plantations, sont 
nombreuses : une mauvaise adaptation du greffon et du porte-greffe, une sou- 
dure plus ou moins parfaite, une nécrose du tissu de soudure, une atteinte des 
vers blancs, etc., peuvent entrainer la mort de certaines souches. Il nuit, d'autre 
part, à la bonne tenue du vignoble et même au rendement, dans une faible me- 
sure il est vrai, de laisser des vides ; c'est pourquoi le problème du remplace- | 
ment de ces pieds disparus préoccupe toujours le viticulteur. pr 

Dans les premières années de la plantation, la solution est simple, on replante 
simplement une greffe à l'endroit dépourvu et le jeune plant n’a qu’une année 
ou deux au plus de retard sur ses voisins, et ne fait en général aucune difficulté 
pour se développer normalement. Lorsque la vigne a déjà quelques années, il 
n’en est plus de même, le sol est envahi par les racines, les rameaux voisins 
donnent de l’ombre, si bien que les nouveaux venus sont placés dans des condi- 
tions extrêmement défavorables, et après quelque temps d’une lutte inégale, sont 
obligés de disparaître, et le résultat est nul. 

Avec les anciennes vignes, la question ne se posait, pour ainsi dire, pas au 
moyen du marcotlage ou du provignage, on régénérait une vigne sans aucune \. 
difficulté. Mais avec des vignes greffées, les conditions sont totalement diffé- 
rentes. Une marcotte vit aux dépens de la sève du pied mère et aux dépens de 
celle fournie, par ses racines propres racines sénsibles aux atteintes du Phyl- 
loxéra ; en affranchissant ce nouveau plant, le Phylloxéra peut l’anéantir, et pen- 
dant les premières années de sa vie, il épuise considérablement le cep mère: il 
est vrai qu'avec ce procédé, la récolte est immédiate. Quoiqu'il en soit, l’opéra- 
tion présente certains aléas, notamment l'épuisement des souches sur lesquelles 
sont prélevées les marcottes qui jouent le rôle de tire-sève. 

Le provignage a pendant longtemps été considéré par les viticulteurs comme 
impossible avec des vignes greffées, opinion que la pratique paraît avoir réduit à 
néant d’une façon définitive: à l’heure actuelle, ce procédé parait devoir être le 
seul rationnel, toutefois il demande à être entouré de certains soins sur lesquels 
nous allons revenir : auparavant, nous devons dire quelques mots de recettes 
indiquées par plusieurs auteurs dans cette Revue même, mais qui paraissent un 
un peu délicats. L’un de ces procédés signalé par M. Humbert et employés dans 
l'Yonne, consiste à prendre un sarment, le mieux disposé pour faire un provin: 
à l'extrémité de ce sarment, on pratique ou on insère une greffe bouture raci- 
née ou ligature avec du raphia : on couche ensuite le provin et la greffe en ayant 

soin de buter la greffe, laquelle donne, par la suite, en ulilisant la sève du pied 
mère de fortes racines et de bons rameaux: cette manière de faire a donné pen- 
dant une dizaine d'années de très bons résultats : on peut concevoir facilement, 
d’ailleurs, que cette jeune greffe qui, avec ses propres moyens, n'aurait pu résis-. 
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Un autre moyen signalé par M. Chenivesse et qui rappelle le précédent con- 
siste à planter à l'automne à l'endroit où se trouvait le manquant une bouture 
racinée du porte-greffe choisi, puis à l’automne suivant on choisit sur les ceps 
voisins un sarment bien placé pour faire un provin et on le greffe avec le 
raciné en question : pour pratiquer cette greffe, on taille simplement en coin et 
à la hauteur voulue le porte-greffe on pratique sur le sarment une fente allant 
jusqu’à la moelle, ce sarment ayant été au préalable accolé verticalement près 
du porte-greffe : on fait alors pénétrer le coin dans la fente on lie fortement et 
on recouvre de terre. L'année même de l'opération, on à du raisin. Ici encore 
l'apport de sève du pied mère permet à cette greffe de s'implanter définitive- 
ment dans le sol. Le reproche que l’on peut faire à ces procédés est de deman- 
der une main habile pour l'exécution et d’être par conséquent assez délicate en 
grandé cultnre. | 

Le procédé qui nous parait le plus apte à donner de bons résultats est le 
provignage. Au début de la reconstitution, les viticulteurs avaient émis des 
doutes sur la valeur de cette pratique, doutes qui, hâtons-nous de le dire, repo- 
saient plutôt sur l'hypothèse que sur l’expérience. Voici, en effet, l’idée que l’on 
se faisait sur la façon dont les choses se passent. En provignant une souche 
suivant l’ancienne méthode, c’est-à-dire en l’enterrant complètement et en ne 
laissant dehors de terre qu’un sarment ou deux, des racines vont naître sur le 
greffon, ces racines vont fournir au cep presque toute la sève dont il a besoin; 
les racines du porte-greffe n’ayant pour ainsi dire plus qu'à fournir un travail 
presque nul vont s’atrophier et disparaître : il ne restera donc que les racines 
françaises. Ces dernières seront détruites par le Phylloxéra et finalement la sou- 
ché elle-même périra. Cette hypothèse, car ce n’était qu’une hypothèse, parait 
avoir été complètement détruite par l'expérience. L'examen des vignes greffées, 
provignées depuis une quinzaine d'années, a permis de se rendre compte de ce 
qui se passait effectivement. Le porte-greffe, la nature du terrain, ne paraissent 
pas avoir d'influence sur le résultat et bien que les essais ne soient pas géné- 
raux, il est permis de penser que les résultats seront concordants dans les diffé- 
rentes régions viticoles : les racines françaises nombreuses et fortes sont locali- 
sées dans la couche superficielle du sol et s'étendent en tous sens à une profon- 
deur d’environ 0" 15 : le système radiculaire américain est tout aussi puissant 
que sur d’autres souches et continue à alimenter normalement le plant. IL est 
facile alors de s'expliquer ce qui se passe : les racines françaises qui se déve- 
loppent sont détruites à la longue par le Phylloxéra, de telle sorte qu'il ne reste 
que les dernières superficielles ; les racines profondes américaines continuent 
donc à fonctionner normalement, ce qui explique leur prospérité ; de toutes fa- 
çons, la nutrition du cep est parfaitement assurée. 

Voici comment M. Bacon conseille de pratiquer l'opération : On provigne des 
vignes d'au moins quatre ans :on dégarnit tout d’abord la souche jusqu'aux pre- 
mières racines qu'il faut respecter. Cette souche tend à s'incliner d’un côté, on 
l'incline alors de ce côté et on la couche dans un petit fossé de 0"25 à 0"30 
de profondeur; on relève l'extrémité d’un ou deux sarments conservés pour les 
remplacements et on çomble le petit fossé avec de la terre meuble et du fumier. 
Ces provins sont fertiles l’année même de leur exécution. 

Le provignage peut en outre rendre de grands services pour remplacer des 
souches stériles qui seront alors arrachées; pour remplacer également des ceps 
malades voués à une mort certaine, pour dompter la vigueur de certains porte- 
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greffes trop disposés à donnerdu bois. Il est d'une ne UoR facilé, ce qui est très 
estimable en grande culture, oùil est très facile de surveiller J’ opération. De plus, 
son succès est à peu près tait Toutes ces propriétés sont à notre avis autant 
de raisons pour en généraliser l'emploi, dans le problème qui nous occupe, à sa- 
voir : leremplacementdes manquants. — M. CERCELET. 


_ De Ia situation des coopératives vinicoles en Allemagne. — Le 
Giornale vinicolo italiano s'est occupé depuis un certain temps des résultats bons 
et mauvais obtenus par les coopératives vinicoles allemandes. Il s’est basé, pour 
cette étude, sur une statistique parue dans le journal allemand Deutsche Weinzei- 
tung comprenant 20 coopératives viaicoles dans la Prusse Rhénane. D’après cette 
statistique 10 coopératives ont obtenu un bénéfice de 55.864, marks tandis que les 
10 autres ont eu un déficit de 143.296 marks. Le correspondant du journal'italien 
cherche à démontrer les causes de cet insuccès. Il les trouve dans la tendance à 
de trop grandes constructions pour l’organisation des coopératives vinicoles. Il 
parle de locaux de coopératives vinicoles qui sont aménagés avec un luxe qui 
n’est pas du tout en rapport avec les ressources très restreintes dont disposent 
les petites coopératives; mais il estime que la cause principale de cet insuccès 
réside dans les prix beaucoup trop élevés des raisins et des moûts. 

En ce qui concerne la première cause, il y a là une généralisation qui vise d’une 
façon injustifiée une trop grande otofité de coopératives. En dehors de quelques 
locaux de coopératives qui sont d’un prix élevé à cause de leurs grandes dimen- 
sions, sans cependant présenter aucun luxe, on ne trouve dans la plupart des coopé- 
ratives que des locaux extrêmement simples. On chercherait vainement des in- 
stallations trop luxueuses et des machines d’un prix exagéré. F 

Cependant ce n’est pas sans raison qüe l’on peut formuler la seconde objection à 
attribuant le mauvais état de bien des coopératives aux prix trop élevés des rai- 
sins et des moûts. 

L’égoïsme de certains membres qui ne cherchent exclusivement qu'à à obtenir 
le plus de bénéfices possible pour leurs raisins et leurs moûüts a souvent fait . 
attribuer à ceux-ci un prix trop élevé. Dans ces conditions, les vins obtenus avec 
une matière première trop coûteuse ne pouvaient pas être vendus avec bénéfice 
et il en résultail forcément des pertes pour les coopératives vinicoles. On doit 
pourtant constater qu’une amélioration s’est produite dans cet état de choses 
pendant l'année dernière. Les associations de coopératives se sont constamment 
occupées de démontrer aux différents membres des coopératives l'erreur et le 
manque de prévoyance que comportait une pareille conduite. Ils ont surtout 
tendu leurs efforts à obtenir que l’on raye des statuts l’article qui confiait à l’as- 
semblée générale le soin de fixer les prix des raisins ét des moûts et que lon 
charge le président de ce soin. | 

Ils ont en plus conseillé d'établir ces prix d’après les cours du marché et de 
fixer une certaine marge pour la réduction des prix afin de prévenir les pertes 
dans des cas imprévus. 

Cependant l’article en question n'indique pas la cause principale des grosses. 
pertes subies par toute une série de coopératives. Une étude plus RO 
de la question démontre que les plus grosses pertes ont été subies par les coopé- 
ratives vinicoles de vin rouge comprenant les vignobles des bords de l’Aar et du 
milieu de la vallée du Rhin. Ces coopératives se trouvent, pour différentes raisons, : 
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à souffrir d’un changement dans le goût des consommateurs qui recherchent des 
vins plus légers et pétillants comme en produisent les vignobles de la Moselle; 
c'est pourquoi les vins de la Moselle ont remporté ces dix dernières années un 
énorme succès sur le marché allemand. Au contraire, le vin rouge allemand, plus 
lourd, àpre, et, il faut l'avouer mal vinifié, était délaissé par le commerce ettrou- 
vait difficilement son écoulement. A cela venait se joindre la grande concurrence 
des vins de coupage, c'est-à-dire des vins rouges fabriqués par un mélange de vin 
blanc allemand de qualité inférieure et de vin rouge étranger, particulièrement 
de vin italien. | 

Cette crise dans le commerce du vin rouge allemand a beaucoup nui aux coo- 
pératives vinicoles et c’est à elle qu'il faut attribuer les pertes si considérables 
encourues par tant de coopératives de vin rouge. À celles-ci appartiennent les 
coopératives suivantes mentionnées dans l’article italien : 


CD WE IE RS NE NUE perte 76.031 marks 
Heimersheim........... pre perte 45.931 — 

Abrwoeiéesns rs SITE Er perte 41.000 — 

Bachem/..,:2: DRE AND OT perte 20.000 — etc. 


L'état du marché a {cependant été relevé grâce à la peine prise par les coopé- 
ratives pour améliorer les vins rouges et on est entré ces dernières années dans 
une ère meilleure ; on peut heureusement constater que les efforts faits pendant 
l’année 1906 ont amené des résultats financiers plus avantageux. 

Finalement, on ne peut pas comprendre la remarque relative à l'Association 
centrale des coopératives prussiennes. Il n'existe pas en Prusse d’association 
centrale englobant les autres coopératives ; on veut peut-être parler de la 
« Rotewinvertriebzentrale » d’Ahrweiler qui s'est formée en juin 1905 à l'appel 
des coopératives de vin rouge. Le reproche de bâtiments trop coûteux et de 
dépenses inconsidérées pour les frais de gérance n'est, à notre connaissance, 
pas exact, et en tout cas les coopératives n’en sont {pas touchées, vu que la 
fondation précilée a un caractère de recherches et de travail qui lui donne le 
droit d’être entretenue par l'État. 

Cependant, si la critique s'adresse à Ja coopérative centrale de vente de 
Eliwiller, on doit reconnaitre que relativement peu de coopératives vinicoles 
Uarhont tandis que la grande majorité des coopératives vimicoles prus- 
siennes ne font pas d’affaires au moyen de cette coopérative centrale de vente. 
— Haas, avouê général des coopératives agricoles allemandes. 


La réglementation et la fraude des eaux-de-vie. — Le règlement 
d'administration publique du 3 septembre ne donne pas satisfaction aux bouil- 
leurs de cru pour la défense de leurs eaux-de-vie contre la fraude. On sait que 
de vives protestations se sont élevées contre l’autorisation qui est donnée de dési- 
gner sous le nom d’eau-de-vie les alcools d'industrie qui renferment de l’eau- 
de-vie sans que la proportion soit limitée, de sorte qu'il suffit d’une goutte 
d'eau-de-vie dans un füt d'alcool pour autoriser sa désignation sous le nom 
d’eau-de-vie. M. Rivière, directeur; de l'organe des Syndicats des bouilleurs de 
cru de l'arrondissement de Cognac, fait à cet égard les réflexions suivantes qui 
nous paraissent fort justes : 

Dans le fameux article 7 et au paragraphe 2 il est dit que les mélanges d’eaux-de-vie 


de cidre, de poiré, de prunes, mirabelles, quetsch, ou de tous autres fruits avec de l’eau- 
de-vie de vin ou des alcools d'industrie, ainsi que les mélanges d’eau-de-vie de vin et 
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d'alcool d'industrie pourront être désignés sous le nom d’eau-de-vie. Voilà qui est clair, 
et qui fixe nettement notre sort et le sort de notre produit. Car la faculté qui est laissée 
aux commerçants, (veuvent) dit la loi, ne sera point dédaignée d’eux et je serais bien 
étonné que l’un quelconque d’entre eux mit sur ses barriques ou sur ses bouteilles con- 
tenant le mélange autorisé une autre désignation que celle d’eau-de-vie, Lisez mainte- 
nant le paragraphe 3 du même article 7, qui à trait aux mélanges d’eaux-de-vie de 
marc, de kirsch, de rhum ou detafia avec des alcools d'industrie. Va-t-on autoriser ceux 
qui voudront vendre ces mélanges à se servir tout simplement du mot rhum, tafña, 
marc ou kirsch ? 

Le règlement s’y oppose formellement : s’il autorise les mélanges, il n'autorise pas 
la confusion dans les noms et le règlement dit en propres termes : Qu'ils peuvent être 
désignés sous leur nom spécifique, mais accompagné du terme fantaisie. 

Ainsi donc, le consommateur de marc de Bourgogne saura tout de suite quel est le 
produit qu’on lui offre. S'il est désigné sous la dénomination toute simple, il n’y 
aura aucun doute ; il s’agira de marc pur. Si, au contraire, ce marc contient le moindre 
mélange d'alcool d’industrie,il devra être assorti du mot fantaisie. 

Ainsi donc, voilà l'égalité de traitement. Pour les eaux-de-vie, qu’elles soient mélan- 
gées avec tous les alcools possibles en n'importe quelle quantité, elles seront légale- 
ment qualifiées «eaux-de-vie »; pour les marcs, kirschs, rhums, impossibilité de les 
vendre sous leur nom générique si ces alcools sont mélangés avec de l'alcool d'industrie 


sans faire suivre ce nom générique, du mot fantaisie. Il paraît difficile de créer une iné- 


galité plus choquante. 


L'Agriculture au Salon de l'Automobile. — Le Salon de l’Automo- 
bile possédait, cette année, sur l’esplanade des Invalides, une annexe, qui pré- 


sentait un réel intérêt au point de vue agricole. Là étaient exposés les anciens 


modèles d'automobile, représentant en quelque sorte l’histoire de l’automobi- 
lisme, les poids lourds qui nous intéressent particulièrement et les moteurs. 
Dans l'exposition des poids lourds pouvant rendre des services à l’agriculture, 
nous avons particulièrement remarqué le camion à caisse basculante Louet d'un 
poids normal de 3 tonnes 300 à vide et pouvant porter une, charge maximum 
de 6 tonnes. Cette voiture est aclionnée par un moteur à 3 cylindres qui lui per- 
met de donner une vitesse de 14 kilomètres à l'heure en charge. La transmis- 
sion à vis.permet les démarrages même en côte et lorsque le camion est lourde- 
ment chargé. Le démarrage se réalise sans ralentissement du moteur, sans bru- 
talité, au fur et à mesure que la vis sans fin engrenant sur la roue de commande 


de l’arbre des chaînes fait tendre celles-ci en démultipliant le mouvement de 


12 à 1, si bien qu'il faut 12 tours de la vis pour produire un seul tour de l'arbre 
des chaînes ; de là une transformation de l’énergie vitesse en énergie puissance. 
Ce dispositif permet à la vis de mettre progressivement en mouvement les roues 
des chaînes sans chocs et sans à-coups. La denture concave enveloppe la vis 


sur un quart de sa section, et trois au moins de ses filets sont constamment en 


prise avec la roue de comande de l'arbre des chaines, assurant ainsi, pour 
résister à l'effort, une surface quarante fois supérieure à celle RE € 
nécessaire. Il en résulte que l'on n’a à craindre ni les ruptures d’engrenages, ni 
le jeu dans le mécanisme. Getle vis, montée sur billes, avec des butées à billes, 
n'absorbe aucune énergie, les surfaces en contact étant telles que le coefficient 
de frottement est insignifiant, sensiblement comme avee un palier lisse ordi- 
naire. La lubrification bien combinée empêche loute usure des organes.en prise, 
qui, trempés et rectifiés, peuvent faire un usage indéfini. 

L’ emploi de cette voiture permet de réaliser sur les frais journaliers une éco- 
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nomie d'environ 10 % sur la traction animale, d'augmenter la rapidité et l’in- 
tensité des transports. Les chevaux ne peuvent marcher tous les jours pour 
transporter de pareils poids, tandis que ce tombereau mécanique peut constam- 
ment circuler sans arrêts. Son emploi permet en outre de réaliser sur les trans- 
ports à longue distance une économie d'environ 60 Ÿ sur les tarifs des chemins 
de fer. C’est intéressant pour les grosses exploitations. La dépense d'essence 
par tonne kilomètre n'est que de O1. 090. 

Ce camion peut servir au lransport de toutes marchandises et en particulier 
au transport des matières pulvérulentes dont le déchargement peut se faire à 
‘bascule. On le construit d’un type plus modeste pour une charge utile de 
800 kilos et de types intermédiaires. Ces types moins grands semblent devoir 
rendre des services dans la culture. 

Les camions à caisse basculante de Delahaye et de Boyer (ateliers de Puteaux) 
semblent aussi être maintenant bien au point pour la culture. Les tracteurs de 
Pilter et de Turgan-Rusinol présentent un réel intérêt pour le cnde agri- 
cole, car ils permettent en dehors des transports, d'assurer ia marche des 
machires agricoles telles que défonceuses, moissonneuses, ou la commande 
des machines telles que batteuses, fouloirs, presses, etc.! Le tracteur Turgan, 
Rusinot est actionné par un moteur fonctionnant au pétrole lampant. La Com- 
pagnie française de transports automobiles exposait un système de « vans auto- 
mobiles dont toutes les parties paraissent avoir été étudiées avec le plus grand 
soin, tant au point de vue de l'embarquement et du débarquement des chevaux 
qu'à celui de leur transport. Cette voiture peut transporter à la fois deux àni- 
maux. | 

Dans l'exposition des moteurs, nous devons signaler ceux de la Société fran- 
çaise de matériel agricole et industriel de Vierzon, Pilter, Vermorel, Brouhot, 
Merlin, Otto, Dion-Boutton, Arster, Mora, Taylor, Boutillier, Angot, Lorin, 
Hué, Cazes, Mutel, Gabriel Martin. 

Une maison de construction dont les appareils sont en grande faveur dans le 
monde agricole, la maison Vermorel, présentait un type d'automobile de luxe 
avec moteur de 12 à 14 chevaux, 4 cylindres et soupapes commandées dont le 
châssis semble parfaitement établi et très avantageux comme prix. — Raymonp 
BRUNET. 


Une exposition internationale des applications de l'électricité 
aura lieu l’année prochaine à Marseille, dans le parc du Rond-Point du Prado, 
où fut installée en 1906 l'exposition coloniale, du 19 avril 1908 au 31 octobre ; 
elle comprendra 17 classes, dont la dixième est réservée aux applications de 
l'électricité à l'agriculture. Le Comité supérieur de cette exposition est placé 
sous la présidence du maire de Marseille. M. Noblemaire, directeur général ho- 
noraire des chemins de fer P.-L.-M., est président du comité général de propa- 
gande à Paris. S’adresser au Commissariat général, 52, boulevard Louis-Salva- 
dor, à Marseille, ou au Secrétariat général, 63, boulevard Haussmann, Paris. 


Société régionale de Viticulture de Lyon : ASSEMBLÉE GÉNÉRALE 
ANNUELLE, EXPOSITION DE VINS, CONFÉRENCES, BANQUET. — L'Exposition de vins 
organisée par la Société régionale de viticulture de Lyon aura lieu le samedi 7 
décembre prochain. Elle sera ouverte aux producteurs des treize départe- 
ments sur lesquels elle étend son action. Celte Exposition ne comportant ni 
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classement, ni récompenses, aura pour but de faire mieux nettes les vins 


de notre région, et de faciliter les relations entre producteurs et acheteurs de 
tous ordres sur l'important marché représenté par la ville de Lyon. Le même 
jour, une séance de conférences portant sur la production et le commerce des 
fruits sera faite à deux heures au Palais du commerce de Lyon par MM.Durand, 
directeur de l'Ecole pratique d'agriculture d'Ecully, et Levêque, agent com- 
mercial principal de la Compagnie P.-L.-M. La Société espère que les viticul- 
teurs, appréciant la portée de cette manifestation, se rendront nombreux à son 
KR Le soir du même jour, le banquet annuel aura lieu, à 7 heures du soir, au 
Restaurant Berrier et Milliet. 


Bibliographie. — Agenda agricole et viticole pour 1908, par V. VERMOREL. Prix : 
4 fr. 50 franco, à Paris, chez M. Béranger, éditeur, 15, rue des Saints-Pères ; à Ville- 


franche (Rhône), chez l’auteur, M. V. Vermorel. — Cette excellente publication, l'Agenda 


agricole et viticole de V. Vermorel, vient de paraître pour 1908 ; elle est éditée avec le 
même soin que ses devancièeres; elle résume tous les faits scientifiques et agricoles qui 


ont marqué l’année écoulée, et notamment les nouvelles dispositions concernant la 


répression des fraudes sur les vins. Cet élégant carnet que l’on a souvent cherché à 
imiter sans pouvoir l’égaler est indispensable à tous les agriculteurs et viticulteurs. Il 
tient peu de place dans la poche et renseigne immédiatement. Quand on l’a adopté, il 
est difficile de ne plus s’en servir. 


La Femme à la ferme et aux champs (surveillance de la maison et de la ferme, hygiène 
de la famille et des animaux), par Mme BOREL DE LA PRÉVOSTIÈRE. Librairie Lucien 
Laveur, Paris, 13, rue des Saints-Pères. Un volume 1in-16 de vir-252 pages. Broché, 
2 francs. — Mne de la Prévostière prépare ses lectrices à leur mission en leur indi- 
quant leurs devoirs, les écueils qui se présentent dans la vie et s’efforce de les pénétrer 
de cette idée : que toute tâche, si modeste soit-elle, est un labeur utile et noble. 
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VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants : 


Aupe (23 novembre 1907). — Le dernier délai accordé aux viticulleurs de 


_ l'Aude pour faire leur déclaration de récolte à expiré depuis deux Jours; fixé 
primitivement au 1° novembre, il avait été porté au 20, à la demande du conseil 
général. Nous connaissons déjà la production d’un grand nombre de communes 
et de ces premiers chiffres on peut présumer approximativement à combien 
s'élèvera la récolte de 1907. Dans la plupart des communes le total des déclara- 
tions est d’un bon tiers supérieur à celui de l’année dernière. Celui-ci s’étant 
élevé à 4.200.000 hectos, il est à prévoir que nous aurions cetle année une récolte 
supérieure à six millions d’hectolitres. 

Ainsi dans la commune de Carcassone nous avons eu : 203.667 hectolitres pour 
une surface plantée en vignes de 2.679 hectares, soit une production moyenne de 
16 hectolitres à l’hectare. C’est la récolte la plus importante que nous ayons eue 
depuis 1900. Le tableau suivant montre quelle a été la production de la com- 
mune de Carcassonne avec en regard la production moyenne par hectare dans 
‘l'arrondissement et le département. 
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HECTOLITRES RÉCOLTÉS 
PAR HECTARE EN MOYENNE 


mr NES 
dans dans l’arrondissem, 


HECTOLITRES HECTARES l'Aude de Carcassone. 
2000: LA HEURES | 221.519 2.951 47,26 74,97 | 
100 02 ee 170.173 2.937 39,14 37.81 
LL 10 TRACE PURES MS 145.995 2.808 34,36 33,92 
LL 1 c MEN QT ANSE 132.363 2.759 24 30 29,90 
CT OURS PRO CLR ATEN EE 175.381 2,769 49,18 50,50 
LE TE RE TEA 161.543 2 702 40,73 40,69 
A1 RC MAT Rey DV 419.526 2,649 31,78 35,05 


Les vins de cette année sont excellents, verts, bien fruités et suffisamment 
alcoolisés ; dans le Carcassonnais ils ont 9° en moyenne, ce qui est très normal. 
Ils seront sûrement de bonne tenue, aussi sont-ils assez recherchés. Contraire- 
ment à ce qui se passait d'habitude, le commerce demande en ce moment de 
préférence les tout petits vins; ceux-ci font prime et tandis qu’on n'offre que 
1 fr. 10 ou 1 fr. 25 des vins de 10 à 11° on trouve facilement 1 fr. 30 et même 
1 fr. 40 des vins de 7 ou 8°. Le prix de 1 fr. 25 le degré, comme prix moyen est 
aujourd'hui définitivement acquis : on espère toutefois qu'il s'élèvera à 1 fr. 50 
lors de la reprise des affaires, après les inventaires de fin d'année. — 0. Sarcos. 


GARD. — Dans notre région, les vignerons ont exagéré à dessein les chiffres 


qu'ils ont donnés pour la déclaration de récolte. Les déclarations ont'élé reçues 


dans notre département jusqu’au 15 novembre ; certaines d’entre elles sont 
beaucoup trop élevées. Il serait à souhaiter qu'il n’en soit pas de même dans 
les autres départements, sans quoi on atteindra pour l’ensemble de la France 
un chiffre formidable. La vérité est que nous avons récolté un tiers où un quart 
de plus que l’an dernier, mais il ne faut pas oublier que l’année 1906 était une 
mauvaise année dont la récolte avait été compromise par la sécheresse ; en 
somme, nous avons donc récolté cette année à peine une récolte moyenne. Les 
vins qui ont été dégustés jusqu'ici se présentent très bien. Ils ont de réelles qua- 
lités et sont très fruités, mais il faut reconnaitre que leur teneur en alcool est 
inférieure d'un degré à celle de l’année dernière. Les cours sont fermes à 18 et 
19 francs l’hectolitre selon qualités, pour vins pris en cave. Parmi les acheteurs. 
on signale beaucoup d'étrangers et des maisons du Nord et de l'Est. —G. D. 


VAUCLUSE. — Depuis quelques jours le beau temps semble nous être revenu : 
aussi l'agriculteur en profitera-t-il pour pénétrer dans ses lerres et commencer 
la taille dans les parties chlorosées du vignoble, le badigeonnage au sulfate de 
fer à 30 % pouvant pendant le mois de novembre donner des résultats. Ceux qui 
n'ont pas de vignes dans le même cas, au lieu de la taille qu'ils exécuteront plus 
tard, s'organisent pour le soutirage de leur vin. En effet, c’est le bon moment de 
faire cette opération. La lie ne nourrit pas le vin, comme le supposent certains; 
au contraire, elle ne peut que l’exposer à un tas de maladies, c’est un vrai lit à 
microbes. J'espère qu'avant d'exécuter le soutirage on aura tenu compte de nos 
observations indiquées dernièrement dans la Revue au sujet de la bonne tenue 


du vin en l’éprouvant dans un verre au contact de l'air. 


Les marchés sont calmes malgré les transactions qui se font journellement. 
Les prix n’ont guère varié; ils se maintiennent de 1 fr. 10 à 1 fr. 50 le degré 
suivant qualité. Les expéditions se font régulièrement et les caves se vident 
insensiblement, preuve que nos vins sont estimés. Une reprise importante des 
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affaires est subordonnée à l'importance de la récolte, dont on cite en ce moment 


des chiffres en l'air, et sur laquelle on ne sera réellement renseigné que lorsque 
la déclaration sera files — À. 


MaïNE-Er-LoiRE (Saumurois). — Avec les derniers tressaillements de la fer- 
mentalion alcoolique qui s’achève, l’année viticole 1907 vient de prendre fin; 
elle ne brillera pas d’un vif éclat parmi ses devancières. Les débuts furent 
d’ailleurs pénibles ; quelques gelées printanières détruisirent un certain nom- 
bre de bourgeons de Grollot principalement. Ce qui caractérisa surtout l’année 
1907, ce fut la basse température du premier ‘trimestre tout particulièrement, 
qui amena un grand retard dans l’évolution végétative de la vigne. La floraison 
s’en est très fâcheusement ressentie ; elle s’est poursuivie lentement, pendant 
plus de trois semaines, durant See de fraiches ondées et la 
coulure. 

Si nous re à cela quelques poussées intenses de Mildiou et d'Oïdium, qui 
prirent au dépourvu bien des vignerons, en y ajoutant l'invasion précoce de la 
pourriture grise, résultant des pluies d'automne, nous aurons établi les raisons 
de la diminution de récolte de l’année. Mais un élément redoutable est inter- 
venu pour réduire la vendange ; nous voulons parler de la Cochylis dont les 
ravages ont été, en maints endroits de l’Anjou, absolument désastreux. Beau- 
coup de vignobles se présentaient, de ce fait, sous un aspect lamentable. Jamais | 
les conditions favorables au développement de la Cochylis n’ont été aussi bien 
remplies qu'en 1907. Et en face de ce fléau nous en sommes encore à la recher- 
che d’un procédé efficace et pratique de destruction. 

Néanmoins nous devons signaler aux viticulteurs un traitement d'hiver qui 
semble assurer l’assainissement complet du vignoble et qui est employé à Par- 
nay avec succès. Les vignes du château de Parnay reçoivent une pulvérisation 
générale, ou badigeonnage des ceps, avec une solution de sulfate de fer à 20 % 
en janvier ou février. C’est là, si l’on peut s'exprimer ainsi un décapage sérieux 
des ceps dont les écorces tombent. En mars, avant l’évolution des bourgeons, 
une pulvérisation générale de sulfate de cuivre à 2 ou 3 % complète l’action 
insecticide anticryptogamique et destructive du premier traitement. Le procédé 
est, on le voit, des plus simples et des plus pratiques et nous croyons à son 
efficacité sur la santé générale des souches. Il est incontestable que la vigne, 
ainsi assainie et débarrassée de tous ses parasites au printemps, pourra se dé- 
fendre plus aisément contre les influences météorologiques. 

Il nous était facile, dès le premier trimestre 1907, de prévoir la triste réalité : 
nous n'avons eu qu'à relever et comparer les moyennes thermométriques enre- 
gistrées quotidiennement. C'est ainsi que nous opérons depuis quelques années 
et les chiffres sont intéressants à consulter. 


Les voici : 
1904 1905 1906 1907 
degrés degrés degrés degrés 
ANTENNES a PRE TE LATE 287 275 253 270 
Mai Eose Se Pm EE eL ER 474 379 381 440 
JU ARC A PA REA 533 910 527 332 
JU IOL ERNST RE 743 665 668 990 
AOÛ : NS MD. RTE 611: 979 701 616 
Septembre fs UE 444 470 549 _ 526 
Octobre x) ME PRE RER 334 251 427 371 


DORA AU LEARN 3.426 3.130 3.506 3.105 
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Le mois de juin 1907 est tout particulièrement remarquable; il n'accuse 
qu'une somme de 332°, alors que 1906 en donne 527°. Cela nous donne l'explica- 
tion des mauvaises conditions de la floraison. Les mois qui suivirent ont accusé 
la même différenciation pour en arriver à une somme de 3.506° pour 1906 et de 
3.105° seulement pour 1907, au 1° novembre. 

Or, de nos observations, il résulte que le Chenin blanc ou Pinot de la Loire 
exige pour arriver à parfaite maturilé une somme de 3.400° environ; il man- 
quait donc, en 1907, 250 à 300° pour assurer une parfaite maturation de notre 
cépage à vins blancs. Il en résulte des vins peu alcooliques dont le degré acidi- 
métrique est élevé. Malgré cela, les vins qui se présentent aujourd’hui sont 
meilleurs qu'on le supposait ; ils seront frais, fruités et très agréables comme 
consommation courante. Quelques vins rouges Breton sont bien réussis, nerveux 
et colorés ; d'autres sont, au contraire, très petits et sans couleur. 

L'année 1907, comme disent les vignerons, est une année yalouse. Les vigne- 
rons qui se sont défendus sérieusement sont les plus favorisés ; ils ont obtenu une 
récolte dont la quantité se rapproche de celle de 1906. Mais il en est aussi qui 
se sont laissé déborder par le flot envahissant des misères viticoles ; la récolte, 
dans ce cas, a été nulle. Enfin le plus grand nombre tient la moyenne entre ces 
deux extrêmes et l’ensemble de notre récolte peut ainsi être évalué à 50 ou 
60 % de l’année dernière. Les prix ne sont pas encore bien établis, mais ils se 
maintiendront fermes ; le vin, comme d’autres denrées, obéit à cette loi en vertu 
de laquelle le prix du vin n’est pas proportionnel à sa qualité, mais bien à sa 
rareté. 

Les rougets se sont enlevés au sortir du pressoir en moûts, de 35 à 40 francs 
la barrique. Les rouges pressés, bien réussis, se paient de 50 à 55 francs. Les 
blancs débutent à 70, 75 et 80 francs la barrique de 228 litres. — CHARLES BACON. 


SAÔNE-ET-LOIRE. — L'exposition annuelle des vins nouveaux du Mâconnais à 
eu lieu le 17 novembre à Mâcon. Un nombre considérable d'échantillons, repré- 
sentant 5.000 pièces de vins, avait été présenté et a permis de formuler une 
appréciation juste de la qualité des vins de 1907. M. Lardet, le président du 
Syndicat des négociants en vins de l'arrondissement de Mâcon, a résumé ainsi, 
au nom du jury, les qualités de ces vins : 


« La récolte de 1907 dans le vignoble Mâconnais-Beaujolais, très bien représenté 
dans son ensemble par les nombreux échantillons venus de toutes parts, a laissé au 
jury une appréciation des plus favorables. 

« Les vins rouges se distinguent, en général, par une trés grande netteté de goût, 
une couleur vive et franche, d’un beau rouge et un bon goût de fruit, le tout couvert 
par un peu de fermeté qui permet de leur assurer une parfaite conservation. Les vins 
blancs ont de la souplesse, une bonne vinosité et présentent dans leur ensemble une 
réussite supérieure, permettant de les classer parmi la bonne moyenne de nos récoltes 
antérieures. Chaque catégorie a présenté aussi bien en supérieure qu'en ordinaire des 
vins appréciés et très intéressants, mais on peut surtout retenir certains lots de 
deuxième et troisième catégorie, qui promettent une qualité des mieux réussies. 

« Si la récolte 1907 offre, par rapport à Ja remarquable production de 1906, un de- 
gré un peu inférieur à celle-ci, elle n’en désigne pas moins le vignoble Mäconnais- 
Beaujolais comme le mieux réussi et le plus avantageux de la production française. 
Nous en avons la preuve par les achats considérables, toujours très actifs, que 
fait le commerce des divers centres de consommation de France et même de 
l'étranger. 
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« Nous ne pouvons passer sous silence l’exposition hors concours des vins vieux, 
où les 1906 tiennent une place remarquable, confirmant les prévisions que nous To. 
mulions l'an dernier à pareille époque, sur leur avenir. Cette récolte se maintient, en ee 
effet, comme la meilleure produite depuis la reconstitution de nos vignobles et com- 
DAeuie aux grandes années de la récolte anti-phylloxérique. » ‘4 


La quantité récoltée est bien minime et n’atteindra probablement pas nos pré- 
visions du mois d'août. Les prix varient de 50 à 130 francs la pièce pour les 4 
vins rouges et de 75 à 80 francs la feuillette pour les vins blancs. — S. E. 


AIN (Bugey). — Les vendanges se sont faites dans le Bugey d’une façon assez 
irrégulière. Il existe des coteaux exposés au midi et protégés des vents dunord à 
par de puissants contreforts, où la maturité s’accomplit de bonne heure, et c'est 
ainsi que, sur différents points, on a pu vendanger dès le 20 septembre, tandis 
que presque partout on a dû attendre au 8 octobre. Les pluies survenues à 
cette époque ont décidé la plupart des vignerons à cueillir leur récolte, mais | 
quelques-uns ont préféré ajourner cette opération à des temps meilleurs et, 4 
Comme la pourriture grise ne causait que des dégâts insignifiants, ils ne se sont ù 
mis à la récolte que le 20 ou le 25 octobre. En raison de ce retard, la décla- . 
ration, qui avait été fixée primitivement au 30 octobre, a dû être reportée au 4 
15 notre. | : 4 

La récolte a été très irrégulière; les vignobles ont subi, vers le 17 juillet, une 
attaque très violente du Mildiou de la grappe et les vignobles qui n’avaient pas 1 
été sulfatés à HADE ont été dévastés. Le viticulteur ne connaît pas suffisamment 
le Mildiou et n’a pas toujours compris pourquoi il n’était presque pas apparu 
l’année dernière. On accuse généralement le brouillard sans comprendre suffisam- 
ment la relalion qu'il y a eue entre ses gouttelettes, le Mildiou et la chaleur de la 
journée. D'autre part, les prix élevés du sulfate de cuivre ont poussé le cultiva- 
teur à supprimer le premier traitement par raison d'économie. J'ai la convietion 
profonde qu’il n’y aurait pour ainsi dire pas eu de dégâts si toutes les vignes 
avaient été bien sulfatées. De nombreuses constatations prouvent en outre que 
ceux qui n'ont pas traité leurs vignes ont causé un grave préjudice à leurs 
voisins. ; 

En présence des dégâts très rapides du Mildiou, il y eut une période d’ role: 
ment devant les pertes énormes. Certains Neue se laissèrent aller au décou- 
ragement et abandonnèrent leurs vignes qui, rapidement, devinrent lamenta= 
bles; elles sont aujourd’hui fortement compromises. D’autres ne désespérèrent 
pas ei, suivant des conseils autorisés, multiplièrent les traitements au sulfate 
de cuivre pur à la dose de 300 à 400 grammes pour 400 litres d’eau. Ces derniers. 
obtinrent de très bons résultats. | | À 

Il existait encore beaucoup de vieilles vignes dans le Bugey; la plupart ont , 
subi un assaut terrible et devront être reconstituées. Ce ne sera pas sans regret, L: 
car elles jouissent d’une réputation qui semble méritée : les vignerons préten- 2 

dent que leur vin a plus de qualités que celui des vignes greffées etque,surtout,il 
_seconserve mieux. C’est un fait qu'il serait intéressant de vérifier. En présence 
des dégâts causés, un certain nombre de cultivateurs se laisseront probable- 
ment entrainer à planter des producteurs directs. S'il est quelques rares variétés 
qui ont des mérites, il est à craindre qu'ils ne sachent les discerner. Malgré tous | 
les avantages qu'on leur attribue encore souvent, ils ne se sont cependant pas F. 
généralement montrés dans le Bugey à la hauteur de leur renommée. Les Pro" 
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priétaires ont dù les sulfater plus qu'on ne le dit généralement. La NRA 
est cependant le plant qui domine dans la région ; on lui reproche de mürir dif- 
ficilement, et c'est pour corriger sa verdeur que le Montmélian ou Corbeau avait 
pris de l'extension. Ce Montmélian a été le plus éprouvé par le Mildiou de la 
grappe. Les Gamays se répandent de plus en plus; ils donnent un vin excellent 
et si homogène qu'au concours du comice agricole de Poncin la commission des 
vins à cru devoir primer une quarantaine d'échantillons de Gamay; elle eut 
même beaucoup de difficulté à classer les premiers en raison de leur qualité et 
de leur uniformité. D'autre part, les Gamays ayant généralement bien résisté au 
Mildiou, beaucoup de viticulteurs leur donnent une plus large place dans la 
reconstitution. On‘rencontre plus rarement le Pineau ; son trop faible rende- 
ment l'empêche de prendre de l'extension. Le Chardonnay semble prendre aussi 
un peu de place dans les vignobles. Il existe une quantité de cépages locaux 
dont le mélange fait un peu la valeur de certains vignobles : tels le Belossard, le 
Chaunand, le Chevalin, la Fusette, le Pelossard à Ambérieu, le Briard, le Boleret, 
la Roussette, qui donnent les vins mousseux de Montagnieu, la Molette, le Ser- 
vagnin et la Roussette, qui donnent les vins mousseux de Leyssel. Mais, par la 
reconstitution, le vignoble devient plus uniforme, on rencontre de plus en plus 
la Mondeuse, le Montmélian et le Gamay en ROSre la Roussette et le Chardonnay 
en blancs. 

La déclaration de récolte se fait normalement; le viticulteur a bien une 
arrière-pensée relativement à l'impôt, mais le Bugiote est très respectueux de 
la loi. S'il y a un peu d’hésitation, c’est plutôt par ignorance des formalités que 
par mauvaise volonté. 

Le vin est assez variable comme A Le et qualité. Les vignes qui ont été 
bien sulfatées ont donné une production qui égale ou surpasse celle de 1906; et 
leur vin sera dequalité égale ou supérieure. Les marchands sont donc assurés de 
trouver encore cette année de bons vins. Mais dans les vignes dévastées, la 
récolte a été nulle ou à peu près, et le vin laissera à désirer. Il y aura is 
beaucoup de choix. Les prix ne s’élablissent généralement que dans les premiers 
jours de décembre; mais quelques ventes semblent indiquer que les rouges 
seront livrés de 55 à 65 francs la pièce, et les blancs de 60 à 70 francs, selon 
qualité. — G. CHARBONNEL. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PaRis : Cours du 23 no- 
vembre 1907. — Haricots verts : Algérie, extra, 80 à 120 fr. les 100 kilos. — Haricots 
verts : Algérie, moyens, 60 à 10 fr. — Tomates : Algérie, 45 à 55 fr. — Crosnes : 60 à 
10 fr. — Figues : 45 à 60 fr. —- Noir : ordiraires, 45 à 60 fr. — Marrons : 
Lyon, 18 à 22 fr. — Châtaignes : Périgord, 12 à 15 fr. — Pommes Canada : 45 à 50 fr. 
— Poires Arenberg : 80 à 400 fr. — Poires Duchesse : 45 à 60 fr. — Ail : 20 à 35 fr. — 
Echalottes : 25 à 40 fr. — Oignons : 7 à 12 fr. 


Les artichauts d'Algérie maintiennent leurs prix devant des quantités encore peu 
importantes. La place est peu chargée de bonnes noix sèches, les prix restent soutenus. 
Les noix fraiches sont délaisséess Les demandes de châtaignes vont sans doute devenir 
plus régulières, si- le froid continue. La hausse n’est à espérer qu'avec de la belle mar- 
chandise fraiche. Les poires et pommes continuent de s’écouler assez facilement, La 
vente des oranges et des citrons s'effectue au fur et à mesure des arrivages. — O. D. 
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620 COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS AGRICOLES 


: £ 
; : 
EAN 
A 4 > 


OÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE). FOURRAGES ET PAILLES 
res | A PARIS " RE 
Legs 104 bott Îi 
20 LS NS LE D (Les | ottes de 5 kilogrammes) 
AU AU AU AU ! | En 
Paris 5 bd SE Ne ue DANS PNE1S SON 12 NUE 19 Sr 26 Son 
Blés blancs.........| 24 00 | 23 75 } 23 75 | 23 00 | Paille de blé.....,.|20 à 24/22 à 26192 à 32 90 à 31 
M pouces 2575 23/50 4/25 8501299 55 JFoin.:..:.2 dense. [42 à 52,49 à 592 36 à 66 38 à 66 
— Montereau.... | 23 60 | 23 40 | 23 60 23 93 {| Luzerne............ 12 à 52,42 à 52 35 à 06,38 à 66 
Ed ie ESPRITS ET SUCRES 
Lyon eotereesese : 24 00 23 15 93 85 23 50 Li: . 
DORE... 93.240: 1 23 40 |:923:95 9329 PARIS 5 NO V.|12N0V.119 NOv.126 Nev 
Nantes.......... 923 40 | 23 00 22 96 22 50 ce FE == == 
; Esprits 3/5 Nord fin À 
Marchés étrangers 11 90° l'hect., esc. 2 9% | 38 75 | 58 50 | 37 75 | 37 75 
Londres ............ 292 92 | 22 99 | 22 ! 23 60 SUCRES 
New-York......... 24 05 | 20 62 | 22 5 19 55 ù 
PA NOTSAANSES 8 64 9 50 17 8x || Blancsn°3les100kii] 26 50 | 27 12 | 27 00 | 27 00 
Chicago.....: 18 64 [ 18 20 | 21 50 | Raffinés — 58 25 | 57 75 | 57 15 | 57 75 
SEIGLES : 
Prin nus 110 95 19 10 FF 49:10 1110 20 BETAIL 
AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie..,... | 19 00 | 19 00 | 18 75 | 19 06 Marché du 26 novembre. 
Beauce ........ SSL TS VON AS ARS CPITR AS ITS A8 Prix extrôme 
Are qté| 2° qté | 3° qté s ; 
Départements 5 st ie au poide vif 
Dijon ....r-.oos... 47 75 | 18 25 | 48 00 18 25 Bœufs........1. 1 62 152 1 32 | 0 50 à 1 24 
Lyon.. AO HABECES 18 00 43 25 18 25 19 00 Veaux..... ec 2 40 2 20 2 09 0 82 à 1 26 
Bordeaux .......... 15 00 18 50 18 50 18 50 Moutons........ 2 36 2 C0 1 86 0 72 à 1 24 
Toulouse..,........ 16 25446725 1017285 2121750 POrCS SALE 1 65 1 64 1 54 | 0 80 à 1:32 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 17 au 23 novembre 1907. 
Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- s Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- : 
JOURS ture ture ture La e DATES ture ture ture | Elu ÿ 
maxima | minima | moyenne [nmillim. maxima | minima | moyenne [29 Millim 
PARIS MONTPELLIER % 
Dimanche. 9. 6 0 » 4. 8 0 Mae DT SL CITE 3007 D20 0 
Lundi.... 654 20 4. 5 0 A AA ee RNCS ES: er PRO 9::6 19256 0 
Mardi .... DLNe 2. 8 Sa 0 ses MOSS CS RATE OU 4. 6 10:53 0 
Mercredi . 4. 0 [— 1. 0 a a) ( sue PNR NT OUT 4. 7 9 0 
Jeudi..... 4, 0 [|— 2. 9 0. 5 0 2 PE DA PS 4e 034 OO 0 
Vendredi. 6. 1— 2. 3 1. 2.2 () MÉRUA dE tab a OS RETEON 8. 0 LA 0 
Samedi... 4, 0 |— 44, 0 ES U LR COS ME POS 7) 6 EL 10. 0 0 
NANCY F C5 ALGER 
Dimanche. 6 » 21» 4, 5 0 Re TS TN TREND 16.:/0- Je 11,85 0 
Lundi .... TRAD) 0 » +00 0 A à PRE ME) PA 16. 0 18. 5 il 
Mardi... 4. 0 0 » 240 0 voa MN ee 9) 10 » 14. à 4 
Mercredi. ST Ù fe 15 1. 0 (] en Us EE TO 12. » 15: 9 93 
Jeudi..... À. 0 MP 4. 0 ER 4: 5 0 .. 241 CCE 20 )) 13 » 16, 5 0 
Vendredi. 4. 0 [— 5. 0 | — 0. 5 0 RPC RENE DORE E Led 13.0 AT: 0 0 
Bamedi... SN D DE ENS DE CU se 00 20e A0 SD A M7 45.25 0 
LYON BORDEAUX 
Dimanche. 8. 6 4, 6 6. 6 0 J'AATESRS 9.1 0. 9 5..0 < 0 
Lundi.... 8. 0 4. 6 GES 0 RARES 4. 8 2, 4 Sen 0 
Mardi....l 10.1 219 1250 0 de MOTOS 1. 4 4. 2 GE à 0 
Mercredi. DUR 300 4. 0 (0 SOU NA A 51 ee) 4. 3 0 
Jeudi..... 4. 4. 41.6 TS 0 A EURE 5. 0 0 » duc 0 
Vendredi.| 3. 4 | 04 Re AUS DT DR TIC IE" a. Su 0 
Samedi... A4 3 TT 0. 3 Al 5 0 ... Da .. 8. 2 Lt 2 6. 7 ( 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) dd. 
Dimanche.i 16. 0 6. 0 41. 0 (] ET ae 276 5:49 ( 
Lundi....} 16. 0 A\."40 HR ; 0 RUAAL Le TR 4. | VE 2, 4 0 
Mardi....| 16. 0 7220 412 0 LOI ls 1. 8 D Lx0 5.4 0 
Mercredi .| 14 » 1:59 10:75 D ses MDEUE 5 PR: 3.5 4:15 0 
Jeudi::...l: 13: 1% F0 00 FL, LS 4, % DIU 3.4 me: 
Vendredi. 14 » 6 » 10 » 2 AN NAS 4, 6 — 1.7 1:48 LC 
Bamedi...| 14 » 3 » BAS î Dose : LB 200: À CAC NS 
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MERICAINES ET FRANCO-ANERICAINES 
| PEPINIERES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMERICAINE 
— Exportation — — Maison recommandée — 
100 Hectares de Pieds-mères spécialement cultivés pour la production des Bois portt-greffes Américo- 
Américains et Franco-Américains. — 20 Hectares de pépinières de plaus-greffés, racinés Pieds-mères et 
Producteurs directs. Culture spéciale de Vignes greffees des variétés de cuve et de Table les plus usitées 
de tousles Vignobles. — AUTHENTICITÉ & SELECHION GARANTIES. 


COMMERÇON-FAURE, Proprieiairs, +. Re Agut à Mâcon (Saône-&- Loire) 


1x Prix, Médaille d’or du Ministère de l’Agriculture, Paris 1902 
Catal que envoyé franco sur Horne 


reine TRS NE Re 


ERLANDIERIS 1.2 RESSÉGUIER 


5 ORIGINAIRES DU TEXAS 


Le Donnant les meilleurs résultats dans tous les terrains ge 
LA 


À Jours RESSÉGUIER *: 


Membre de la Société des Agriculteurs de France, dela Société des Viticulteurs de France, etc? 


4 PA ALÉNYA, par Saint- -Cyprien (Pyrénées-Vrientales) * 6 | 
LNE Adresse télégraphique : RESSÉGUIKR-A LÉNYA + Re. 


CULTURES SPÉCIALES DE VIGNES AMÉRICAINES 


En terrains tavorisanc l’aoûtement 
Gros bois pour greffage, racinés, greffés producteurs directs {outes variétés 


Authenticité et fraicheur garanties »: 

HENRI sOYER LeDUUÉrISSe" VICUNERS 2 
6 | = pt pp Georges près Montpellier Fa 

On peut assister à la taille des bois sur souche et à l'atelier ainsi qu'à l'arrachage des racinés et greffés Re 
EXPORTATION. — Nombreuses références . ; 

A 
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CRETE 


- 
KOG 


POUR MOYENNES QUANTITE 


Brevetés S. G. D.G 
_ 41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et-0.) 


\ Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant in-l 
2) différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’un 
foudrs à i'autre ou dans les Fûts transports. Augmentation® 
ou diminution de la surface filtrante Grandes facilités dell 
- montage et de nettoyage. 


NE 


DUR 
| 


GRAND PRIX à l'Expos. Univ. de 1900 


DEMANDER LA <S'THRILIIN EE", 
= ia meilleure poudre filtrante et stérilisante - 


FE 


+ 


Grandes Guitures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


VF = WT M ANUEL à, MONTSEVERQUX 
C a 5 (TSEBRE) 
Bois de greffage et boutures pour pépinières: Riparias gloires, Vialla, Ripariasx< 


Rupestris n°° 40114, 3306 et 3309, n°5 1616, 420 A, 15711, 4202, 41 B, Rupestris du Lot, 
À. R. G., Gamay><Couderc, etc. 


RACINÉS PORTE-GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS et'SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 


Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 
son abondante production et sa haute résistance aux matadies. 


——— &)jj Envoi franco magnifique catalogue orné de gravures  SŒ 
LM 


EXCEPTIONNELLE 
A VENDRE 
TRÈS BELLE PROPRIÉTÉ A 8 kil. de BORDEAUX 


Belle résidence sur le bord d'une rivière avec beaux ombrages séculaires, château 

_ du xvu* siècle flanqué de 2 tours et 1! pavillon, meublé, comprenant plusieurs salons de 

1 m., 11 chambres à coucher et nombreux dégagements. Vastes chais pouvant contenir 

800 barriques, écuries et remises, tonnellerie, buanderie, maison de régisseur, belle vacherie 
pour 40 têtes, granges, greniers, hangars, maisons de colons en parfait état. 

28 hectares en plein rapport dont 16 en vignes reconstituées et 12 en prairies de pre- 
mière qualité, parcs et jardins. Les vignes produisent 259 à 350 barriques de vins ayant 
eu la médaille d'argent à Bordeaux et la-médaille d’or à Paris, et inscrits sur la carte des 
vins fins de Restaurants de Paris. Les prairies donnent 5.050 bottes de foin très recher- 
ché à Bordeaux. Très beau jardin fruitier et potager. 

Les dépenses d’exploitation annuelle n'étant que de 12.000 fr. par an, les 
Revenus sont très importants, sans même faire état de la valeur locative du 
château qui est de 3.000 fr. \ 

PRIX TRÈS MODÉRÉ — GROS REVENUS 
S'ADRESSER AUX BUREAUX DE LA REVUE 


OCCASION 


SRPIRET 


G#ANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 


_Greffés-soudés 4°" choix des meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greffes. — Les 
rouges font les grands vins dn Médoc, et les blancs les grands vins de Sauternes. 
FORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS 
Entreprise de greffages par souscription pour le compte des syndicats, des parti- 
culiers et des pépiniéristes. — BAS PRIX. 

Demander Catalogue et Prix-courants à J. ÉLIÉ, chevalier du Mérite agricole, au château Carmeil, 
par Gauriac (Gironde) 
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VIGNES AMÉRICAINES, 
FRANCO-AMÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-Rot 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE'EN 1878 


J. GENDRE Fus 


Propriétaire - Récoltant 
à QUISSAC (Gard) 
| 7 FRANCE 


& 
MAISON RECOMMANDÉE | | 


es 


= 


M. Eugène PIROU, /e Photographe bien connu,consentira à nos Abonnés une 
exceplhionnelle réduction de 10 0/0, sur présentation de la bande imprimée de la 
? Revue de Viticulture. S’adresser, 5, boulevard Saint-Germain. HOTEL PRIVÉ. 


USINE DE SAINT-CHRISTOLY-MEDOC 


TH. SKA WINSKI 


88, Cours du Chapeau-Rouge, 88, — BORDEAUX 
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EME ST OZ DE MEMENT À 


SOUFRE 
ENBRAIS CHIMIQUES É Poudre Médosaine 
pour faire la 
SULFATE DE GUIVBE | Bouillie Bordelaise 
Produits chimiques j lananinnse $ 
agricoles —S— 

K Lee | SOUFRES COMPOSÉS Ë 
IS \ _ TALGGUPRIQUE © 
SOUFRE l RENTE 
ET POUDRE | A à nt — = CARBONARIUS 

(a Poe en | | pour la pointure 
LL EE 
: Clôtures de la Gironde - Z. UZAC - Rulvérisateurs. Soufflets pour la vigne 
J’enpédie directement aus ‘consommateurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges ox Blancs) 
EC 


PEOMOPORONMEMELETENONEUETR MTL NENELEMEMETETELEULEE 


Mons 30° ANNÉE DE PLANTATION — MAISON RECOMMANDÉE  oéran | 


à | ES d ' \ # CE] 

ES VIGNES AMERICAINES 
10 millions de greffés, porte-greffes et producteurs directs. toutes variétés 

PRODUCTEURS DIRECTS en boutures et racinés 

PORTUGAIS BLEU XRUPESTRIS ou HYBRIDE PRADY, maturité au 1° août, le meil- 

leur hybride producteur direct connu pour la table et pour la cuve. Auxerrois<Rupestris du. 

Lot sélectionné ; résistance au calcaire du Phénomène du Lot porte-greffe. Seibel nos 4, 2, | 

14, 38, 60, 128, 138, 150, 156,1015, 1077, 2003, 2044; Terras n° 20, Hybride Fournier, Hybride. 
Salgues, Plant Jouffreau, Plant des Carmes, 132-11, 28-112, 199-88, 82-32, 101, 299-A7, 

302-60. Vinumdat-Morisse, Viennois, Oiseau bleu, Oiseau rouge, etc., etc. 

CENT MILLE porte-greffes de 16 à 26 ans entièrement sélectionnés 

Gros bois pour greffage : Riparia gloire, grand glabre, Rupesiris toutes variétés, Mour- 

Al vèdrex<Rupestris 1202, GamayxCouderc, Aramon»x<Rupestris, Ganzin, RipariaX<Rupes- 
tris, 3306, 3309, 4101-14, Solonis, Chasselasx Berlandieri, 41 b, 420 a, 81-2,157-11,554-5 , etc. etc. 
Envoi f° Catalogues, Prix-Courants, Notice sur les principaux producteurs directs et renseignements. 


: VINS DE CAHORS, 10 degrés, 6OQ francs la pièce logée. 


S’adresser à M. VICTOR COMBES 


Lauréat du Concours des Vignobles, Hors Concours, Membre du Jury Paris 1900, 
Officier du Mérite agricole. ? 
Château du Brouël, à VIRE, par PUY-L'ÉVÊQUE (Lot) 
Sur de bonnes références, toutes nos marchandises sont payables après la pousse. 


GRANDE CULTURE DE VIGNES AMÉRICAINES 


ET FRANCO-AMÉRICAINES 
Gamay précoce de Juillet ou Gamay hâtif Dormoy. — Cépage très 
fertile produisant un vin similaire à celui du Gamay du Beaujolais, arrivant à 
maturité un mois avant ce dernier. | 
PLANTS GREFFES LES PLUS USITES DE TOUS LES VIGNOBLES DE FRANCE 


S'adresser à MM. CHARMONT et ses Fils 


l’Ainé ancien éléve diplomé de l'École nationale d'Agriculture et Viticulture de Montpellier 
Viticulteurs-Pépiniéristes, faubourg Saint-Clément, à MACON (Saône-et-Loire). 
Prime d'honneur de l'Arboriculture 1903 
—} ENVOI FRANCO DU CATALOGUE SUR DEMANDE ?———— 


RATES 


à! 


ARR | 


PROPRIÉTAIRE 


$7/ = À MOISSAC (TARN-ET-GARONNE) 
Vignes Américaines et Franco- Américaines 


VASTES CHAMPS DE PIEDS MÈRES 
En variétés 41 B,420 À, 3309, 3306, 101#, 1065, Rupestris du Lot, 1202, 
 Aramon <Rugestris n° 1, Riparva gloire. 


d : a = / à 
Gros Bois absolument saïns et authentiques 


Pour greffages et pour pépinières 
RACINES cr GREFFEÉS-SOUDES 


La rapidité avec laquelle les bons vins sont vendus et la facilité d'écoulement toujours 
croissante des beaux et bons raisins de table à des prix très rémunérateurs ont rendu plus 
intéressants les bons porte-greffes, qui ont contribüé cette année à l'expédition dans nos 
gares de Moissac et de ses environs d’une moyenne de plus de 1ù0 wagons complets par 
“jour de raisins de table, destinés aux marchés importants de la France et de l'Etranger. 

À l'avenir on peul planter sans crainte pour remplir les caves de bon vin el pour 
produire de beaux raisins de table qui enrichissent rapidement les propriétaires des 
terrains les plus ingrats. 

k Certains porte-greffes utilisés dans nos coteaux depuis 4 ou 5 ans seulement sont 
… || remarquables et se montrent trés avantageux dans les plus mauvais terrains. 


© RENSEIGNEMENTS ET PRIX CONTRE DEMANDE AFFRANCHIE oe— 
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PASTEURISATION N A FROID DES VINS 


FILTRE M MALLIÉ 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
Premier Prix Montyon, 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats 
dans la champagnisation artificielle. 
Là Les vins passés au filtre Mallié sont pasteu- 
+-\ risés et acquierent un brillant incomparable. 


Les plus hautes Kécompenses aux Expositions 


Envoi franco du catalogue : 155, faubourg Poissenuière, Paris. 


ATELIERS DE CONSTRUCTIONS MÉTALLIQUES | 


ALFRED & GEORGES MABILLE 


Rue de Paie AMBOISE /(/ndre-et-Loire) Ÿ 


æ Spécialité de Portes et Grilles en fer élégi 2. 
BARREAUX 1/2 RONDS CREUX £ | 
BARREAUX de GRILLES 


SERRES, CHASSIS DE COUCHE, JARDINS D'HIVER a: | 4 
Serrurerie Agricole — Ferronnerie d'Art — Serrurerie de Batiment 
CHARPENTES EN FER 


G+ Envoi Franco du Calalogue sur demande  -9 


VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 


THIROT & GUÉRINEAU 


rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINES 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES 


Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits 


- Machine à Rincer FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE : 


H. THIRION® x 
Constructeur Breveté S. G. D. G. 
USINE À VAPEUR ET BURÉAUX : 


10- 12, rue Fabre-d’'Eglantine (place de la Nation), Paris 


Médaille d'Or Paris 1900 - Grand Prix Liège 1905 
Grand Prix à l'Exposition Univers Universelle de Milan en 1906 


MACHINES MODERNES 


à Rincer, Tirer, Boucher et Capsuler les bouteilles 
MARCHANT A BRAS OU AU MOTEUR 


PORTÉ-BOUTÉILLES & EGOUTTOIRS EN FER, etc. 
Demander le cataloque V. n° 38 


Manufacture de Nouveaux Appareils Vinicoles 


“AOCEBTE D'APPARBILS AGRICOLE & VIMCOLEN 


J. ROBERT! (O. CR D. DUPRAT & Le 219, ere penis 


PRESSOIRS COMPLETS & VIS DE PRESSOIRS à Rotule et de tous Systèmes 
FOULOIRS A VENDANGE sur pieds et sur cuves, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS 
ÉGRAPPOIRS-FOULOIRS 
à bras et au moteur 
POMPES A VIN ET A MOUT 
CUVIERS MÉCANIQUES 


 TOMBEREAUX A VENDANGE 
GREFFOIRS PERFECTIONNÉS 


— 


Ateliers les plus importants du $.-0. pour 
la construction spéciale des pressoirs. 


64+—+ 


MACHINES AGRICOLES ET INDUSTRIELLES 


Matériels de battages de grains 
DE 


Clayton & Shuttleworth L‘, Lincorn (Angleterre) 


Envoi franco sur demande des Catalogues illustrés et Références 


VIGNES AMÉRICAINES er FRANCO-AMÉRICAINES 


Spécialité de Plants greffés et soudés, Authenticité et fraicheur garanties 
5 MILLIONS DE GREFFES EN PÉPINIÈRES 


, Entreprise de greffage sur tous les porte-grefres 
pour la France et l'Etranger 
Vins de Bordeaux rouges et blancs de mes propriétés de La Sauvetat, 


de La Carelle et de Mazerolles, garantis naturels, avec certificat d’origine. 
Echantillons envoyés sur demande. 


> EE. ROBERT 


_ Propriétaire-Viticulteur, Officier du Mérite agricole, Régisseur du Domaine de Château-Virou 
Membre des Sociétés 
d'Agriculture de la Gironde, des Agriculteurs et des Viticulteurs de France 


à LA SAUVETAT, par CARS (Gironde) 


Machine à Boucher 


LA SIRÈNE bté s.c.L.c. (Maison recommandée) LA SIMBLEX bté s.G.D.G. 
PSS RE SR RON ASS PER ÉD NN LAN DU PR A in an 


MT RU IRL ME 


Anciens Ateliers Célestin GÉRARD x, fondés en 4847 et DEL Ferdinand, fondés en 1860 
à VIERZON (Cher) 


Exposition Universelle Paris 1900 : GRAND PRIX 


MOTEURS À PÉTROLE, A ALCOGL, 
A ESSENC£, À GAZ DE VILLE, À GAZ PAUVRE 
: MACHINES A VAPEUR 
fixes, demi-fixes et locomobiles 
MACHINES A BATTRE 
NOUVELLE BATTEUSE PERFECTIONNÉE 


ù BREVETÉE S.G.D.G. 
Casse-pierres, Pompes, 
Scieries,Réservoirs,etc. }, 
PRESSES À PAILLE ET À FOURRAGES À 


Ventes a longs termes 
Crédit a ? Agriculture 


Envoi franco sur demande L DR 
du Catalogue illustré h. | 


FLUITATON D DES s CUVES ex CIMENT pour LES VENDANGES & Es VINS 


Le durcissement des cuves en ciment par la fluatation peut-être fait par le premier venu et. 
représente une dépense de fluate insignifiante par mètre carré. — La Fluatation donne aux revête- 
ments en ciment la résistance qui leur manque. — Les cuves ne sont pas attaquées, le vin me se 
sature plus, n’est plus trouble, bleuâtre, plat, amer. En outre, l’action spéciale des fluates qui prévient 


les fermentations parasitaires dans les pores des parois assure Ja conservation des vins pendant et 
après la fermentation. 


l_ETABLISSEMENTS L. KESSLER%X, Clermont-Ferrand (Puy-de-Dôme) 


DRATEMENTSE MEN ANÉRIGAMES | LES MALADIES 


Jacquez, Othello, Taylor, Solonis, Herbemont,etc. 
à résistance insuffisante au Phylloxéra V I G N E 


1 vol., 600 pages, avec 290 figures et 20 pl. 


Relèvement rapide des vignes malades. Production . 3° édition 
narmale €" xssurée par:un traitement pratiqué tous les 
dyux su t:v52 ans. Énvoi de moniteurs sur la demande PAR 


des propriétaires. 


s. Get VIALA 


Bureaux de la << REVUE DE VITICULTURE 
PARIS, 1, rue Le Goff (V:°) 
PRIX : 25 francs. 


| UN uociété Marseillaise FRE ER 
CS s a ARGUS ve 1 PRESSE 
ee $ FONDÉ EN 1879 

ancienne Usine EDOUARD DEISS 


| | | 
licvenieur et le créateur de la |: Le plus Ancien Bureau 


fabrication industrielle du Sulfure de Coupures de Journaux 
de carbone 
Seule Maison ayant obtenu à toutes 


“a Hrpositions lesplushautes Hécompenses | L’Argus de la Presse se charge de 
décernées à cetie Inmdusirie 


toutes les recherches rétrospectives et 


SNIMCIPAL FOURNISSEUR DE LA G° P.-L:-M. documentaires qu'on voudra bien lui-|} 


Quantités sulfure de carbone livrées pe la Maison au confier. 


rvice spécial contre le Phylloxéra créé par la C'°R.-L-M. £ * à . à 
; 16.336 Lao KILOS L'Argus lit 10000 journaux par Jour 


S’adres er à M. GUSTAVE DEISS, administrateur Écrire : 14, rue Drouot, Paris. 
dela Sociëii Marseillaise du Sulfure &e (the: aux LES | L 
Cnartreux, Marssi!le. w Adresse Télégraphique : AcHAMBURE-PARIS. 


FRESSOIRS IGTOR COCO 


D rnuRe à AIX-EN-PROVENCE 


|'Moto- -Pompe B% S.G.D:G. à essence et Pompe à courant 


. électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 
de la vendange égrappée, le soutirage éleverla vendange marchant à bras et au moteur 
et le ‘transvasement des vins. fouléeet égrappée. 


: Portes de cuves, Trappes de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, Egont- 
toirs, Pressoirs à vin à levier ‘ HR RE LATTES les cales en bois, Pompes à décu- 
ver. — INSTALLATIONS MECANIQUES DE CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 
HUILERIE D'OLIVES. — fié/érences. — Envoi franco des calalugques sur demande. 


LORIE a, PRENNE Q uen POMPES 
| 21, boulevard Montmartre. PARIS E re, Ÿ. AGDE (Hérault) 


FOURNIT COUPURES DE JOURNAUX ET DE REVUES Concours de pompes pour irrigation 
SUR TOUS SUJETS ET PERSONNALITÉS Avienon 1907, 4€ PRIX : Médaille d'Or. 


FABRICATION ms VINS MOUSSEUX 


LE MOUSSOGÈNE) 


2 


marque française ” 
UTOMOBILES 


\ TRÉ-SAINT-GERVAIS 
USINES | TULLE (Corrèze; 


BUREAUX : 
16, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seine) 
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REDON (Ille-et-Vilaine) 
BROYEURS DE SARMENTS 


pour Nourriture ou laitière 
BROYEURS D D'AJONCS 


Pressoirs, FouLorrs, ES Can H£rsEs 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


MANUFACTURES DE GLACES 
se Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussois 


Comptoir Général de Vente : 8, rue Le : 8, rue Boucry, PARIS (18° arrond!) 


CUVEHS A VIN 
CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour terrasses, 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 À 6 m” d'épaisseur, 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 

Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 

8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondt) 


EU TENTE ETIENNE NET EEE LE L'TE C EE EYE EN NTTTTEIT TEEN fi | LT D LT ECO NT EITEE 


La Renommée a répandu  &9 
œ partout aujourd’hui 


en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, 
Bulgarie, Serbie, Roumanie, Russie 
Turquie, Asie et dans les 2 Amériques 


7 (Références dans le Monde entier) 

Ur En QUE LES PLUS BEAUX 

Ra po rs PLANTS DE VIGNES 
: À AN Sa 


greffées sur américain 


QUE LES PLUS BELLES 
BOUTURES D'UN MÈTRE 


pour le greffage sur américain 
ee TROUVAIENT DANS LES 


PÉPINIÈRES E. FENOUIL Ann 


à CARPENTRAS (Vaucluse) 
et ARZEW (Algérie) 
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près MORE RR (port AE, (es pour l'exportation) € À. 


MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


D RS, x 
Etienne VALES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS & BOIS DIVERS 


INJECTÉS 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 
a LA CREOSOTE 
ET AUSULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, etc. 


FABRIQUE D'ECHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX ET FACTURE (GIRONDE) 


Marque déposée. S'adresser à Mme veuve ! 
A. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHau- 
MonT (Haute-Marne). H- 
Le calcimètre, 30 fr.; franco, 80 fr.60, en gare | 

On trouve aussi les brochures: Géologie agricole } 
et cartes agronomiques.Acidimétrie des moûts,etc. | 


maman OK 3 A 
HA BOuLEVARDM 


PASS 


Chemins de fer de Paris-Lyon-Méditerranée (Hiver 1997-1908). — Rela- 
tions rapides entre Paris et l'Italie : par le Simplon, par le train de luxe « Simplon- 
Express » (V.-L. V.-R.), départ de Paris P.-L.-M., lundi, mercredi, samedi à 8 h. 50 
soir, du # novembre au 29 février et tous les jours à partir du 42° mars. Paris-Milan 
en 15 heures. Londres-Milan en 24h. 30; par le. Mont-Cenis, par le train de luxe 
« Paris-Rome » (V.-L. V.-R.), départ de Paris P.-L.-M., mardi, jeudi, samedi (3 dé- 
cembre-19 mai) : 11 h. 20 m. Départ de Rome, lundi, mercredi, samedi (7 décembre- 
23 mai) : À h. 40s. (H. E. C.). 

Nota, — Dans ces trains, le nombre des places est limité. 


Se Da Le nouveau filtre KULINDROS est construit pour soutenir les hautes 


PRIX pressions, c’est pourquoi il est cylindrique, d’où son nom. Les manches breve- 
900 à 2 000 fr tées par Frantz Malvezin se plissent par une coulisse à cordon pour 
; = donner beaucoup de surface sous peu de”wolume et sont détendues pour Ie 
Modèle lavage, offrant à le fois les avantages des manches plissées sans en avoir les 
extra-simple inconvénients; des côtes végétales horizontales à l'intérieur pour que 
gl ef 50 fr le liquide pénètre aux extré- 
o mités; et verticales à l’exté- 
Débit jusqr.à rieur, supprimeut les iso- 
lants de rotin ou 


100h°: à ‘’h. 
SRIPSII PIS 


métalliques.- Toute 
la surface filtrante 
est ainsi utilisée. — 
Le filtrage se fait 
pèr pression d’une 
9 cuve supérieure ou | 
par une pompe. 

Doscriplion illustrée f”. 


= COMPRESSEURS pour augmenter le 
Frantz Malvezin débit desfiltres.Fillres à vapeur pour 
> grands rendements. Filtrage à façon. 
>  Constr.-OŒEnotechnicien FILTRES : à pâte de cellulose Le 


Caudéran-Likourne ( Cristallose, àamiante Le Diaman- 
tose, à tissu Le Succès (syst@Sa- 
Bordeaux muel Gasquet), Le Perfectionnèê. 


| J.-B. ROUSSET* & FiLzs SR Ge re + : 
Usine et Bureaux à SAINT-VICTOR-sur-LOTRE (Loire) ee | 


Fourn. des Compies. de Chem. de fer, du Génie, de l’Artillerie et des principales villes de France | £ 
ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond creux, acier fondu [h 


CORDON EN À FOND CES ZE 


£ 
Grilles rivées fixes et où- Articles de caves et: jar- |: 
vrauntes, volières grillagées, dins. Porte-bouteiles et égout- |} 
chenils, tonnelles, entourages 2e toire, porte-fût, châssis, 
de tombes, croix et porte- arceaux, bancs, chaises et |R 

RE tables en fer, etc. 


SS: ESS S ESS 


couronnes. MR = è à LÉ 
:BARRIÉÈRES LÉGÈRES | pour CLOTURES, PORTAILS : ca PORTILLONS | 
; à es : en acier tordu.en: hélicoïde (Système Bavoise) F Ua: 66 récompenses 4 
Sur demande 3 à diverses 
envoi prit Expositions, F 
courants croix de cheva- |} 
illustrés. lier du: Mérite : 
agricole. 3 


PR ESSOIR 


RATIONNEL 
LEVIER ET 8T MOTEUR 


Ave ou Sans accumulateur de pression 
Livraison de vis et ferrures seules 


e 


‘FOULOIRS A VENDANGE  BROYEURS A POMMFS 
80.000 Appareils vendus avec Garantie 


MEUNIER FILS* 
CONSTRUCTEURS! 


85-87:80, rue Saint-Michel — LYON-GUILLOTISRE 
Catalogue: s!lustré franco sur: demanda 


S:HDINT VIN SUIOSSA TE ‘SOS NIOSSE NA 


CAZAUBON & FILS * Ingénieur-Constructeur 
Bue Notre-Dame-de-Nazareth, 43 — PARIS 
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Appareil f« Læ Civette » pour vignes basses ou échalassées en coteaux, avec MECS à 


‘transformée (prix établi au cours des métaux le 1er Janvier 1.07): 445% fr. 


M* ROUSSET 08, mécanicien, Agent Général, NIMES (G:rd) 
mm ES 


| BERLANDIÉRI MAZADE 
| provenant d'un semis’de graines d'Amérique fait à Pézilla-la-Rivière 


Forme belle et vigoureuse possédant les caractères des meilleures de l'espèce 


Berlandiéri n° 6, 15, 28, 85, 91, 12 
Reprises en 1907 de 53 à 80 x 


4S-i, 18 Berlandiéri><Riparia Rupestris gigantesque 
150-9, 13, 15 Berlandiéri <Aramon Rupestris 


 V. MALEGUE, à Pézilla-la-Rivière (Pyrénées- Orientales) 
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VITICULTURE 


ORGANE DE L'AGRICULTURE DES RÉGIONS VITICOLES 
> PUBLIÉE SOUS LA DIRECTION DE 


P. VIALA, 


Inspecteur Général de la Viticulture, 
Professeur de Viticulture à l’Institut National Agrono: mique, 
Membre de la Société Nationale d'Agriculture, Moctur ès sciences. 
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FILTRES GASQUET 


 Brevetés S. G. D. G. «en France et à l'Étranger 


Pour Petites, Moyennes et Grandes Quantités | 


me 


3000 RÉFÉRENCES 


GRAND PRIX : Exposition Universelle Paris Re 


SOCIÉTÉ DU FILTRE GASQUET 


Siège Social : BORDEAUX 
Ateliers de Construction : CASTRES (Tarn) 


Maisons à PARIS, BEZIERS, ALGER, ORAN 


Ægences dans tous les pays vinicoles 


ELA Catalogue illustré envoyé sur demande ra 539 | 


G. PEPIN Fiis Ané* 
110, rue Notre-Dame — BORDEAUX 
POLYGREFFE ROŸ EXÉCUTANT TOUTES LES GREFFES USITÉES 


Grand prix à l’Exposition Universelle de Paris 1900 
Les brevets ROY sont la propriété exclusive de la maison G. PEPIN fils aîné 


dl ÉGRAPPOIR-FOULOIR POMPES SPÉCIALES 


au moteur pour élévation de 
au manège  fÉ— ” vendange égrappée 
à bras 


et non égrappée. 


Instaïlations mécaniques de cuviers à grand débit 
FOULOIRS -— ÉGOUTTOIRS 
ÉGRAPPOIRS —PRESSOIRS — POMPES — MOTEURS, cc. 
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BIBLIOTHÈQUE VITICOLE | 


P. VIALA. — Les Maladies de la vigne (1 vol. avec 20 pl. et 290 fig, 8'édit.). 2525. 


P. VIALA. — Une Mission viticole en Amérique (1 vol. avec 8 planches et carte). 146 » 
P. VIALA. — Le Pourridié (avec 1 planches).......4....,... ss RE EURE 8 50 
P. VIALA. — Les Hybrides Bouschet (avec 5 planches). ..... RS AE DEN rate VERS 7 50 
P. VIALA et V. VERMOREL. — Ampélographie (6 vol. 570 planches et 600 grav.). st » 
P. VIALA et L. MANGIN  PAlhumose... Lui dar EN PRESENT Pre » 
P. VIALA'et P. :PAGDIPET = "IL Anthracnos NE NE CORNE 45:25 
P. VIALA et P, PACOZTET.— Le Black Roë...}.. 5.0... A 3 SALÉE AR AE 5 » 
P. VIALA et P. PACOTTET. — La Fécondation artificielle de la vigne......... 3» 
P. VIALA et L. MANGIN. — Le Slearophora de la vigne..................... 3 » 
P. VIALA et L.' MANGIN. — L’Acorien de da vigne .. 2 4..3::.1 1.1.8, 2:35 à 
F. CONVERT. — Complabililé agricole...... NRCENU RS RE LORIE RE SALE K. 5 » 
FE; CONVERE. “— Les Entreprises ugnicales ae SNA CES AE NUE TELE D Héde 5 » 
FE :CONVERT. — La ;Propnele Se RE TORRES CA PES 0 é 4 » 
R. BRUNET: — Traité de Vinification. QC UE VAR. ie DAS ANT (ee 4 50 
R. BRUNET. — Les Maladies et Insectes le Ta vigne KE EEE 4 50 
R. BRUNET. — Aide-Mémoire del'agriculteurs 5" SA RER RE EE RReNRPTEe 4 » 
R. BRUNET. — Dislillation des vins... Nu nt D A NE M pe SE 3.9 
R. BRUNET. — Manuel du Tonnelier.............1.....) Ne PO EME EUR 352 
R: BRUNET. — Manuel du Vignerons. 6 Ve notre Re ARE OR ER À 3 50 
P''PACOTTET. — Vificuliure M RER RER ART CIE RARES ROPAAUE MU 29 
PSPACOTTET. Vinification à. RS NUE NAS RE SE RE EC AE Re L'ERE 
J.-M. GUILLON. — Efude générale de la vigne..,...........2..,000 UPS 6 50 
L'SEMICHON. :— Traité des maladies de La vignes. PRES ES ee A1 » 
A BERGET, = La Coopération en viticulture ae EME TERRE SET 6 60 
A7 BERGETL = La Paiculture nouvelles A ARRET Un RAS dx 
A BERGET, — Lu pratiques des| ins CRU CRC CE RAS RCE RTE Li» 
ABERGEF:"—- Les Vins de France. Ris. LEE NT (ARTE RIRES RARE 4» 
REVUE DE VITICULTURE. — Colleclion complète (26 vol. reliés, reliure forte). 525 ». 
Id. Collection complète (26 volumes, brochés)...... 475 » 
Id. Volumes dépareillés, brochés, le volume ......... 10 » 
Id. MbnérOoS divers ste, ES REA A ERA NES 00 70 
Id Planches:diverses, séparées. RICO ES RS 0.75 


Chemin de fer d'Orléans. — Relations directes entre Paris (quai d'Orsay) et 
Barcelone, vià Limoges, Montauban, Toulouse. 

Il est délivré au départ de Paris-quai d'Orsay des billets directs de 1re, 2e et 3° classes 
pour Barcelone, aux prix de 129 fr. 60 en {re classe, 89 fr. 15 en 2° classe et 57 fr. 95 en 
3e classe, Enregistrement direct des bagages de Paris à Barcelone. Voitures directes, 
lits-toilettes, compartiments-couchettes, wagon-restaurant. Service journalier au 
4er novembre 1907. 

Aller. — Paris. (quai d'Orsay), dép., 10 h. 15 m., 8 h. 36 s.; Barcelone, arr., 7 h.53 
m1 1.20. | 

Retour. — Barcelone, dép., 6 h.468s.,9 h. 40 m.; Paris (quai d'Orsay), arr., 5 h. 22s. 
(Via Bordeaux avec billets scindés) 8 h, 56 m. 


OCCASION EXCEPTIONNELLE 


A VENDRE k 
TRÈS BELLE PROPRIÉTÉ A 8 kil. de BORDEAUX 


Belle résidence sur le bord d’une rivière avec beaux ombrages séculaires, château 
du xvut siècle flanqué de 2 tours et 1 pavillon, meublé, comprenant plusieurs salons de 
7 m., 11 chambres à coucher et nombreux dégagements. Vastes chais pouvant contenir 
800 barriques, écuries et remises, tonnellerie, buanderie, maison de régisseur, belle vacherie 
pour 40 têtes, granges, greniers, hangars, maisons de colons en parfait état. \ 

28 hectares en plein rapport dont 16 en vignes reconstituées et 12 en prairies de pre- 
mière qualité, parcs et jardins. Les vignes produisent 250 à 350 barriques de vins ayant 
eu la médaille d'argent à Bordeaux et la médaille d’or à Paris, et inscrits sur la carte des 
vins fins de Restaurants de Paris. Les prairies donnent 5.000 bottes de foin très recher- 
ché à Bordeaux. Très beau jardin fruitier et potager. 

Les dépenses d'exploitation annuelle n'étant que de 12.000 fr. par an, les 
Revenus sont très importants, sans même faire état de la valeur locative du 
château qui est de 3.000 fr. r 

PRIX TRÈS MODÉRÉ — GROS REVENUS 
S'ADRESSER AUX BUREAUX DE LA REVUE 
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SIMPLES SOLIDES, LÉCERS 


À toutes graines | ee N La trémie 58 
deBàalGrangs QU NN #08 
Eos , HN NS = EE î),… iicintantané- 
avec cuillères el. | JA 
de capacité \ SU ee —| AA 


réglable d'un levier. 
conduite à 
Pavant et à 


l'arrière. 


Aucun change- | 


— ment de Dignon. 


| Fa ‘30 % d'économie de semence. À 
LA FORCE MOTRICE portée de tous, nain de 
MOTEURS verticaux & norizontaux PILTER 


Faible prix Encombrement 
d'achat. très 
A EACTIPÉE: restreint. 
#de conduite {et : DL 4 F\ Simplicité 
de pose. | > j NS j | extrême. 


Ex Ces moteurs sont employés avantageusement par les agriculteurs {}/ 


pour faire mouvoir les instruments d'intérieur de ferme et de laiterie, { 
par les Charrons, Maréchaux, etc. 


MAISON 


TH. PILTER 


Société anonyme, capital : 5.000.000 de francs. 
eÆ, rue Alibert, FARIS 


SUCCURSALES : | . 
DEAUX, MARSEILLE, TOULOUSE, TUNIS. Bureau à LONDRES # 


Pampanarsonn) | RD 4 Li LAON 


VIGNERONNES SOUCHU- PINET 


MÉDAILLE D'OR SPÉCIALITÉ D'INSTRUMENTS VITICOLES ff f/ 
Paris 1289 y Plus de 150 modèles et numéros différents |, Ÿ/ 
495 Médailles A etc. 
: EXPOSITION UNIVERSELLE 
de Paris 1900 
Deux Médailles d'or 
© EXPOS. DE SAINT-LOUIS 190 
- | Médaille d'or 
EXPOS. DE NANTES 1904 pe 1 LOS 
a GRAND PRIX Suulo Les one — Hocn Vient 
Écpoiion de ste 1905 et Ezposition de Milan 1906. — Diplômes d'honneur 
Instruments Agricoles de toutes sortes His 


EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 : GRAND PRIX 


2 FA L ] Ni: IE Constructeurs-Mécaniciens 
à VIERZON (Cher) 


MACHINES A VAPEUR, ns DEMI FIXES, LOCOMOBILES-BATTEUSES 
é | MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 


7. Concours de Paris 1904 pour moteurs à ALCOOL, 2° Prix 


MOTEURS A PÉTROLE ae 7 


Do VorRre 


horizontaux ou verticaux, 
Concours INTERNATIONAL : 
pe Meaux 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole 
LA PLUS HAUTE RÉCOMPENSE : 
2 MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE 


POMPES  CENTRIFUGES 
ET_ À PISTON 

SCIERIES PORTATIVES 
: CIRCULAIRES OÙ À RUBAN É 


Le ah 5 illustré est envoyé Foie sur Théiende 


LEYURES SÉLECTIONNÉES 


pures et actives 
de 


L'Institut LA CLAIRE 


Amélioration générale du vin 
Augmentation du degré alcoolique, ete. 
Conservation assurée 


Levires pures de vin acclimatées à l'acide sulfureux À 


Une brochure de 84 pages sur l'emploi des levures pures sélectionnées, 
les résultats obtenus aux dernières vendanges et depuis plus de 15 ans, est 
envoyée gratuitement sur demande adressée à : ‘| 


G. JACQUEMIN 


Directeur de l'Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles 


de, MALZÉVILLE, près NANCY (Meurthe-et-Moselle) 
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HE THQUES DE SAINT-GOBAIN à 
Formules spécialement dosées pour Ja Vigne : 


à adresser à la DIRECTION COMMERCIALE DES PRODUITS : 8 MIQUES DE ST-GOBAIN Q 


1, Place- des Saussaies. — PARIS (VII! Arrond.) 
| HXETAYS > ONOVOUOTE TOOL MOLOLELE LES 


CLERMONT ET QUIGNARD 


MAISON RECOMMANDÉE, , FONDÉE EN 1825 


USINE : BUREAUX : 
à Saint-Denis (Seine) 180, rue de Turenne, sr ° | 


= 
:e “1 & 
res ds Olarification des Vins n ER R a Cidres, ra etc. 2 
© 
É a 
TABLETTES. POUDRE SOLUTION g 
{Tablettes marquées. LAINÉ (Poudre LAINÉ) (Gélatine LAINÉ li quide) =| 
‘Solubles à chaud seulement Soluble dans l’eau froide Soluble dans l’eau nait au 
PRIX } D FR. LE KILOG. PAIX © FR. LK KILOG. PRIZ 5 FR. LE LITRE 
£n Paquetsde 500 gr. et de 250 gr. En Bidons dé 500 gr. En flacons de 1 litre 
Ænuir. 20 tabl. pour 50 hectolitres: {20 doses pour 50 hectolitres) (20 doses pour 50 hectolitrec) 


REMARQUES — Chaque paquet (enveloppe bleue,cachet rouge) bidon ou flacon doit être scellé : {+ Avee uns 
étiquette portant la marque de fabrique ; 2° avec le timbre de garantie de l’Union des fabricants. 
Rem.efese. sou surPrixforts. | N. -B.—S'adr. à la Maison de na la REVUE DE VITICULTURE 


E, SALOMON @7 
OFFICIER CZ 2 
DE LA LÉGION D'HONNEUR Gp, 


AR 7 
LL 1® D THOMERY (S-et-M.) — . FRANCE 


4 FD ces! Culture. et ana ro) su La bé sg mondiaux connus 
+ C\ AA ; À 
GRAS) a ne 
CA) LES SEULES PÉPINIÈRES VITICOLES FRANÇAISES 
NE SITUÉES EN PAYS NON PHYLLOXÉRÉS. Le BLACK 
Cor ROT n'a jamais été signalé en Seine-et-Marne. 


CARS ie Put di a Authenticité et SÉLECTION absolument garanties 


4j) 

8 LA ie 14 ” , » ï 

RAA Qu Catalogue général et Prix-courant envoyés franco. 
Re PMR Un pont, MARNE A 


FOX GRANDS PRIX 
SE RRS ANVERS 1885 — PARIS 1889 at 1900 — LIÈGE 1905 — MILAN 1906 À 
: Y : ; 
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qu PSS 
CSA ÈME À 


| PRODUITS PURS POUR ŒNOLOGIE 


CONSEILS ET RENSEIGNEMENTS PRATIQUES 


Les Etablissements POUTI.EHNC Frères 
92, rue Vieille-du-Temple, 92 — PARIS. son 


Ent rchdie 1878 et 18 et 1889. — — 3 Médailles d'Or, 3 Médailles dec 


BROURHO'T #58 2% OlE, INGÉNIEURS-CONSTAUCTEURS à VIERZON (CHER) 


Exposition Universelle Paris 1900. — Grand Prix. £ 
MOTEURS à GAZ et au PETROLE 
SCHISTE ET A ALCOOL, FIXES ET SUR ROUES 


A1 Pour actionner es pétrins mécaniques, les. pompes, les_installationt électriques, imprimeries, batteuses, 

“ fabriques d'eaux gazeuses, etc. 

Concours international de Moteurs à alcool organisé par le Mineiate de l'Agriculture, Mai 1902 
si noel d'art, le seul attribué aux Moteurs. 2 Médailles d'Or. 1 Médaille de Vermei! 


MACHINES À VAPEUR, POMPES EN TOUS GENRES, 
LOCOMOBILES, BATTEUSES, ETC, VOITURES AUTOMOBILES 


| Pompes avec moteur à pé- 
trole pour caves (soutirage 
des vins sur chariot léger). 


Installations complètes povr 
élévation d’eau, lumière 
électrique, etc., ” dans les <à 
châteaux et usines. ÉÉ 

sn ne | 


NS Envoi franco sur demande 
du a bd illustré 


PELOUS Fins 


AE Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
ü mire PELOUS Aîïîné, Successeur 


Xe 


LÉ Fr Treuilsi manège, i vapeur, électriques 


: Routieres Laboureuses 
Charrues vigneronnes F 
_ Défonceuses 

| Polysocs et Charrues à vapeur | 


NLTRES KELTE à PANNE 


BREVETÉS 
| Plus de 28.090 Appareils en usage 
31 PLUS HAUTES RÉCOMPENSES 
Hs fonctionnentà l’aide d'AMIANTE SEITZ en poudre— la meil- 
leure matière filtrante à ce jour — et sont les meilleurs filtres 
qui existent pour Vins, Vins de liqueurs, Cidres, Eaux-de-vie et 
Liqueurs. 
Plus de 9 oût de manche, ni de papier, 
Plus de lavage des chausses ni des masses fltrantes 
Appareils de 20 à 6.000 francs 


42, Boulevard de la Bastille (près la place de la Bastille) 
PARIS-XIISe - 


TANNINS PURS A L'ALCOOL entièrement solubles 
BISULFITE DE POTASSE titrant 57-58 p. 0/0 d'acide sulfureux 
CHARBONS D'OS garantis purs. 


Colles de poissons, gélatines, Albumine d'œufs, etc. 


LAMOTHE & ABIET 


106, 108, 110, rue de Bercy, Paris (XII° 


68, 70, 72, rue Ducau, Bordeaux. 


Ancienne Maison BOMPARD & GRÉGOIRE 


A. BOMPARD, 63, rue Séguier, NIMES 


ris : MACHINES 
BATTAGES Re ei 
ES et Viticoles 


LABOURAGES | 


MOULINS À VENT EE — s 
Wagonnet agricole, pour le transport des fumiers et de toute autre matière,allant dans les DC HR ie ou en sortant 


PRESSOIR UNIVERSEL MABILLE “Ÿ 


Mécanisme le plus simple le plus puissant. 


Ayant obtenu les plus hautes. récompenses 
aux Concours et Expositions Universelles Françaises et Etrangères. 


EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 


GRAND PRIx. — CROIX DE LA LÉGION D'HONNEUR 


darts FOULOTBS-ÉGRAPPOIRS, PRESSES CRREEQUES 


3Croix de la Légion d’honneur.— 

3 Croix du Mérite Agricole. — 

Croix du Portugal. — 1 Croix du 
Nischam. — 11 Grands Prix, 


72 
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D |TSR d'or eu d'argent 

E. 

É. BE ER = | 00. 000 PRESSOIRS 
= # PERD rer EI et Instruments 

É=  Pressoir complet sur pieds. /;; vendus avec garantie 

E 

_|E. MABILLE* FRÈRES 
“+ _ Ingénieurs-Constructeurs à AMBOISE (Indre- ns 

e ATELIERS ET CHANTIERS LES PLUS IMPORTANTS DE FRANCE ce LA CONSTRUCTION SPÉCIALE 
É DES PRESSES ET PRESSOIRS 

. Envoi franco sur demande du Catalogue illustré. -Ù 
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1 The GUILLÉBEAUD, Constructeur, À nn 


Expors Unliss et [ntles Paris 1900, 2 Méd. d’or; Sen (Russie) 1901, Grand Diplôme d'honneur; Lil 1902, Grand Prix 
Pompes GUILLEBEAUD , - Pompes au MOTEUR 
Brevetées S.G.D.G. TRE |" entièrement en bronze 
reconnues les meilleures fe - =, débit de 5.000 à 160.000 litres 
pour mélanger et transvaser ee l'heure 
Je vins et spiritueux. 


= 


Robinetterie générale pour caves 
en cuivre, bronze, nickelée et argentée: 


Nouveau RÉFRIGÉRANT 


Brev. S G D.G. pour le refroidissement dé moûts de vin. 


TRAITÉ DE VINIFICATION 


Médaille d'Or de la Société des Agriculteurs de Franee. — 44 figures dans le texte 


rar RAYMOND BRUNET 4 5{ BUREAUX DE LA REVUE 
FR. | 


Ingénieur agronome, Prop'e- Viticulteur Paris, 1, Rue Le Goff (Ve) 


MICROCOLLE 


Produit spécial pour préparer tous les Filtres à Manches | 


PROCÉDÉ BREVETÉ S. G. D. G. 
FLE SEUL N'EMPRUNTANT RIEN AU VIN ET LUI LAISSANT TOUTES SES QUALITÉS 


LASMOLLES & R. DE LA FAYE 


NERAC (Lot-et-Garonne) 


MATÉRIEL DE GREFFAGE BREVETÉ S.G.D.G. 


A. RENAUD & 14, te ÉeRsatRes 14 
SÉCATEUR - PULLIAT rnx: 7 Francs 


FORCE, LÉGcRETÉ, BOULON INDESSERRABLE, TOUT EN ACIER 


HASONDE VENTE 5 Cours Saint-Louis (fx Par) BORDEAUX 


Greffoir manche buis................. 4 50 | @reffoir sécateur pour opérer la greffe en 
— — bois desilesqualitéextra 2 » fente évidée. re: eee ses ce «ce 14 » 
_— platiné seu 3 » | Inciseur de sr à un travail... 8 » 
Machine 4 rofier en fente angl.s.tahla. 20 » _Pincé- Sève Renaud . 6 - 


La plus vaste culture 


lHYBRIDES PRODUCTEURS 


30 HECTARES 


Un million de beaux racinés 156 et autres teinturiers de pr emière époque, 
à racines résistantes. 


Nos vins d’'Hybrides sélectionnés sont achetés, depuis trois ans, par le commerce de 
Bordeaux à des prix doubles de ceux payés pour pour | les es meilleurs vins de coteaux du Midi. 


GUSTAVE BUISSON 
Viticulteur à LA BASTIDE-d ANJOU (Aude) 


(ADRESSER LFS DEMANDES DE RENSEIGNEMENTS A MONTPELLIER, 39, AVENUE DE LODÈV&) 


SOIPNOJ 39 SoANO OP uOr)89IUNWO9 mod À 
e#vint{u) 9p 9191dmM00 HOTBIIRISUT 


1.500 arpents. 


à Paris, Londres, New-Yo 


VINS DE CH4y, 


PA Rs 7 
CG” MOËT & CHANDON | 

<< EPERNAY Re | 
Etablie depuis 1743 et dirigée sans interruption par les des- 


cendants directs de ses fondateurs, cette Maison offre à sa clien- 
tèle les produits de ses vignobles célèbres, d'une superficie de 


Aucun de ses Associés ne s’est jamais séparé d'elle pour faire 
sous son nom personnel le commerce de vin de Champagne. 


Se défier des contrefaçons et des imitations 
s'adresser, soit au Siège social, à Epernay (Marne), soit aux Agences 


rk, Berlin, Vienne, Saint-Petersbourg. 


POMPES A VIN à courant continu, à bras et au moteur. — ROBINETTERIE 
POMPES pour arrosage, submersion, épuisement. Catalogues franco. 


POMPES à grande vitesse pour moteurs rapides Raymond PÉRISSÉ, 
FAFEUR XAVIER, Succ' | 


PRES LES £ “æe 


CARCASSONNE (Aude) 
Médaille d’or, Paris 1900 


Ingénieur-Agronome, représentant, 
à Paris, 67,r. d'Amsterdam 


SUPPRESSION DES POMPES DE TOUS SYSTÈMES | 


et Couverture des Puits ouverts 
par le DESSUS de PUITS de SECURITE 


ou Elévateur d'Eau à toutes profondeurs 
Les docteurs con- 
seillent pour avoir 
toujours de l'eau 
saine, d'employer 
le Dessus de Puits 
de Sécurité quisert 
à tirer l’eau à foutes 
profondeurs et em- 
pêche tous les acci- 
dents. Ve craint nul- 
lement la gelée pour 
la pose ni pour le 
fonctionnement, sys- 
tème breveté hors 
concoursdans les Ex- 
positions, se plaçant 
sans frais et sans 
réparations sur tous 
les puits, communal, 
mitoyen, ordinaire, 
ancien et nouveau et 
à n'importe quel 
J{Une fillette de 10 ans tire bte fr 
l'eau sans fatigue à NÉE TE paf 
toutes profondeurs lation P 
INOMBREUSES RÉFÉRENCES De plus est envoyé 
4 Fonctionnant à l'essai et repris 
|| à plus de 100 mètres sans aucune indem- 
ille dé Paris, Expos. de 1900 21té S'il ne convenait 
MEMBRE DU JURY P4: 


Envoi franco du cata- 


p 


2 : Hors Concours logue ainsi que du dupli- 
« \NDZ cata du Journal officiel 
| ses rRee DE concernant les Zaux po- 
+ es eprésentants. tables, votée et promul- 


4 guée le 19 février 1902. 
m1] © mise en vigueur le 19 février 1903 — S’adresser à 
| MM. L. JONET ct C: à RAISMrS (Nord) 
< Membre de la Société d'Hygiène de France. 
Fournisseurs de la C" des chemins de fer du Nord, des 
…}! chemins de fer de Paris à Lyon et à la Méditerranée et 


| d'autres grandes Compagnies ainsi que d'un grand uombre 
|| de communes. 


CULTURES SPÉCIALE DE VIGNES HYBRIDES 


PRODUCTEURS DIRECTS 


Domaine du Val d’Abeille près Fontvielle (B.-du-R.) 
PEPINIÈRE A ARLES 


PAUL BROGHU 


PROPRIÉTAIRE À ARLES 

Membre de la Société des viticulteurs de France, 1° Prix, Médailles vermeïl, etc, 

Hybrides Seibel : 1.2. 14. 2003. *007. 2044, 198, 156. 
405: 452%. 1000. 1082. 2055. 2006. 1077. 2021. 488. 665. 1020. 
2620. 2764. 2858. 873. 2582. 2850. 2889. 209. 2814. 2878. 206. 
noirs. 778 blancs, 

Hybrides Couderc : 132. 11. 28-112. 4401, 198-21. 
7120 noir. 1990-88. 146-51, 251-150 blancs. 

Gaillard blanc 157. — Jurie 1230! noir 

BOUTURES, RACINÉS DE {°" CHOIX, FRAICHEUR AUTHENTICITÉ 
GARANTIE SUR FACTURE. LES PRIX SERONT DONNÉS PAR CORRES- 
PONDANGE SELON LES VARIÉTÉS ET QUANTITÉS DEMANDÉES. 


nEuves | 
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- tous D : el devis 
pays.” D”. gratuits 
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D INSTALLATIONS. 


| EXP® UNIVÉ + PARIS 1900 + 2 GRANDS PRIX 
PP 
APPAREILS DE 


DIS TILLATION cour ês 


Alcool à 90° et 96° à volonté, 


ALAMBIC EGROT à bascule 


Eau-de-Vie sans repas 


cr PASTEURISATEURS 
ES RS RÉFRIGERANTS 


ENVOi FRANRE RATS LOGE 


CUMPAGNIE TENTE CR 135, rus d'Alésia, PARIS 


GRAND PRIX : Exposition Universelle de Paris 1900 


NOUVEAU PANTEURINATEUR NALYATUR 


MÉDAILLES D'OR : Expositions de Bordeaux 1895 et Montpellier 1896 


Le traitement des vins par la chaleur est le moyen préventif 
le plus efficace contre les maladies 


ee RE Paris 1900 HORS CONCOURS, MEMBRE du JURY 


à ALAMBICS DEROVYŸ 


REFRIGERANTS A MOUTS . 
PASTEURISATEURS et ÉCHAUDEUSES 


il 

Le Loi nouvelle 
 BOUILLEURS »: CRU: 
GuidediuBouilleurdefruits, 

MALAMBICS vins, cidres, lies, marcs, 
VE et Tarifs gratis et franco. 
PE sr CONSTRUCTEUR, à 
DEROY Fils me 71 à77, Rue du Théâtre, Far. À 


| TOUTRES cp 
PL Te PRECIPITÉS 
ls SCHLESING RS LE) EME SCHLESING 


FABRIQUE SPÉCIALE D’ARTICLES DE CAVE 


; Machines à rincer, boucher et capsuler 
mad 4 Porte-bouteilles &  égouttoirs en fer 


MERDE 
Le à 
pisse Li 
ne ë 
Ah nr 
Je PERS L 
ee À'rr 1 
D'Or SE ET a à 
na) à 
L ( =) y 
re 


SE 


52, rue Montmartre, PARIS 
EXPOSITION UNIVERSELLE 1900 : MÉDAILLE D'OR 
Maison recommandée 
ENVOI FRANCO DU CATALOGUE 1906 SUR DEMANDE 


Lameilleure,Br.s.6.p 6. 


LEVURES SÉLECTIONNÉES 


POUR LA VINIFICATION EN ROUGE ET EN BLANC 
V. MARTINAND, 19, rue du Petit-Chantier, MARSEILLE 


his. = — 4 XXVI. Ne 129 LE Paris, 5 Décembre 1907. 


REVUE DE VITICULTURE 


POURRITURE GRISE ET QUALITÉ 


Les vendanges de 1907, en Charente, se sont effectuées sous la pluie. Cette 
humidité excessive a eu pour conséquence un excessif développement de la Pour- 
riture grise des raisins. Le moment est donc bien venu de se demander quelle 
influence cette pourriture peut avoir sur la récolte et notamment sur la qualité 
des eaux-de-vie. La Pourriture grise est causée, dit-on généralement, par le 
Botrytis cinerea. Qu'y a-t-il de vrai dans cette assertion ? Ce champignon micros- 
copique est le même qui provoque la Pourriture noble à Sauternes. Pourquoi, 
bienfaisant à 100 kilomètres, devient-il parfois malfaisant à Cognac? Y a-t-il 
une différence résultant du Citnas des cépages, etc., ou, contrairement à l’opi- 
nion Eine les deux maladies sont-elles différentes? C'est ce point qui, je 
crois, n’a jamais été mis complètement en lumière pour les Charentes, que je 
vais essayer de préciser. 
Pour bien nous rendre compte des effets de la Pourriture grise, il nous faut la 
suivre depuis sa première manifestation jusqu'à ladestruction complète du raisin; 
voir d’une part les circonstances qui peuventinfluer sur son évolution, et, d'autre 
part, les modifications qu'elle apporte au milieu dans lequel elle se développe. 
La première apparilion de la Pourriture grise est toujours due au Botrytis 
-cinerea. Ce champignon, tout en étant parasile au besoin, est de préférence 
_saprophyte, c'est-à-dire qu'il se dévoloppe mieux sur les matières mortes que 
sur les organes vivants. Il est extrêmement répandu dans la nature et il suffit 
d'examiner avec soin quelque sens de feuille de vigne, reposant sur un sol 
humide, , pour y découvrir presque à coup sûr ses fructifications caractéristiques. 
Fe un grain de raisin est éclaté par l'Oïdium, piqué par la Cochylis, 
Burt: par une cayse duélconaue : lorsque, bien plus fréquemment, après une 
pluie abondante.succédant à une période sèche, certains grains subitement gon- 
flés éclatent ou se déprennent de leur drole. et qu'une goutte de jus vient 
perler à la blessure, cette goutte est immédiatement envahie par le Botrytis, 
qui, de là gagne, iont le grain. 

- Uneautre cause très fréquente d'invasion réside dans la présence, au milieu 
le grappes compactes, de débris de feuilles, de fleurs avortées et réduites à leur 
pédicelle encore surmon té de l'ovaire minuscule et desséché, etc. Ces débris 
È jar les temps humides, se recouvrent des fructifications du Botrytis, qui y vit en 
Ç prophytes, et LR ensuite de centres d'infection pour les grains avoisinants., 

M. Marshall Ward a monté que le Botrytis altaque difficilement les oignons de 
jainthes, mais qu'il se développe très biensur les tuniques mortes qui les entou- 
rent ; le premier passage sur la plante donne aux champignons une vigueur nou- 
| selle, qui lui permet d'attaquer à leur tour les écailles saines voisines. Peut- 

être quelque chose d’analogue se produit- -il pour l'attaque des raisins. 
AE qu il en soit, et de quelque façon que le grain ait été envahi, une fois le 


(1 |) Nous publions le dernier travail de notre collaborateur G. Gouirand, que celui- -ci nous avait 
ad esse quelques j HA avant d'être enlevé brusquement à l'affection des siens et à notre amitié. 
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champignon dans la place, il ne la quitte plus. Par les temps secs, _ ralenil à son 
développement, mais il n’est pas tué et reprend à nouveau sa hasthe par l'humi- 
dité, gagnantde proche en procheles grains au contact de ceux déjà pourris. Dans 
les raisins compacts comme la Folle blanche, il peut envahir ainsi toute la grappe 
en partant d’un seul pointinitial toujours facile à reconnaître des grains qui l’en- 
tourent à son état de décomposition plus avancée. Dans les grappes plus lâches 

comme celles du Colombard, qui cependant pourrit avec facilité, l'infection se 

borne le plus souvent à un ou à quelques grains pour chaque centre. 7 

Le Botrytis, on le sait, consomme très rapidement les acides du raisio, plus 
lentement le sucre ; d'autre part, lil amineit et amollit la pellicule et la rend per- 
méable, Si l'humidité est moyenne, entretenue seulement par la rosée des nuits 
ou par des pluies rares, si les raisins peu compacts ne permettent pas au cham- 
pignon de former un feutrage absorbant l’eau, la pellicule laisse évaporer une 
parlie de l’eau du raisin, qui se ride. Le sucre s’y concentre, et comme les acides 
sont brülés par le héia bee il en résulte une sorte de surmatur ation : c'est la … 
Pourriture noble. | 

Si l'humidité est excessive, dans l'air comme dans le sol, le grain pourri ne 
peut se dessécher. Le sucre y diminue, par le fait de la consommation, faible 
il est vrai, du champignon, et la RRnUne exécutée à ce moment, donne un 
vin à la fois peu acide et peu alcoolique. 

S'il se produit, comme c'est le cas le plus fréquent, des Sete en de pluies 
et de jours secs, le grain se dessèche comme dans le cas de la Pourriture noble, 
mais le sucre, n'étant retenu que mécaniquement dans les tissus morts, est 
entraîné par l’eau et le grain en arrive à se vider entièrement. 

Désormais, le Botrytis a fini son rôle, mais non la Pourriture. €” est même à ce. 
moment qu "elle devient la plus dre Sur les grains épuisés en sucre . 
d’autres champignons succèdent au Botrytis. Ils sont nombreux. Ce sont : le 
Penicillium glaucum (moisissure verte du pain, du papier, du bois humide) ou 

plutôt divers Penicilliums, l’Aspergillus niger (moisissure noire) et d’autres 
espèces blanches, rouges, ete. Ces champignons, les Penicilliums surtout, sem- 
blent vivre de préférence de matières cellulosiques que de sucres; ils n’apparais- 
sent guère que lorsque le Botrytis a fini son œuvre, mais ils se développent alors 
rapidement. Dans Les raisins compacts, les filaments de mycélium du Botrytis 
englobent les gräains desséchés en une masse spongieuse saturée d’eau, que les. 
filaments de Penicilliums pénétrent à/leur tour, peut-être pour vivre aussi à leurs : 
dépens. Dans cette masse informe, des levures, de nombreuses bactéries, parfois. 
des larves de la mouche des re évoluent de achèvent la destruction complète. 
du raisin. 

Ces faits ne se passent guère que sur la Folle blenthes dont les grains serrés 
favorisent la dernière évolution de la maladie, mais ils sont très fréquents sur ce“ 
cépage, lorsque la pourriture se produit de bonne heure. La maladie s'étendant 
progressivement autour du premier foyer d'attaque, on trouve sur une même 
grappe toutes les phases que nous avons vues. LA 

Nous pouvons maintenant nous rendre compte de la différence entre la Pour- 

rilure grise de Sauternes et celle de Cognac. Dans le premier cas, elle se déve 
loppe à la maturité, sous une humidité moyenne, sur des raisins peu compacts, | 
le Botrytis agit seul etles raisins sont cueillis avant que d’autres champignons | 
lui succèdent ; dans le second, elle est la conséquence des pluies, et elle peut par. M 
conséquent apparaître à toute époque et parfois dès la véraison. Au début, le. 
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_ développement en est identique, le Botrylis agit également seul et l’on a une 
 Pourriture noble tout comme dans le premier cas : c'est ce que les viticulteurs. 
appellent le bon pourri. Maïs si les vendanges ne peuvent se faire à ce moment, 
les choses changent d'aspect. Dans les raisins peu compacts comme le Colom- 
bard, le pourri reste généralement bon, mais sur la Folle blanche les autres 
moisissures succèdent au Botrytis, les bactéries ajoutent leur action et l'on a le 
mauvais pourri. 

Lorsque sur du moût de raisin stérilisé on cultive d’un côté du Botrylis pur et 
de l'autre du Penicillium pur, les premières cullures ne présentent aucun goût 
désagréable, tandis que les secondes acquièrent rapidement un goût amer très 
accentué et l’odeur bien connu de moisi. Ces différences persistent dans l’alcoal 
qu'on obtient en distillant les mêmes moûts fermentés. Nous pouvons donc en 
conclure que le Botrytis ne donnera pas aux eaux-de-vie le mauvais goût de 
pourri, qui provient exclusivement des autres moisissures. Cela confirme les 
appellations de bon et de mauvais pourri des viticulteurs. 

En 1903, année de pourriture assez intense, étant à la Station viticole de Co- 
gnac, j avais préparé trois bonbonnes de 10 litres chacune avec du moûl : 

1° De grains pourris triés un à un, et exclusivement atteints par le Botrytis: 

. 2 De grains sains triés également un à un.et pris sur les mêmes grappes; 

3° De la vendange moyenne que j'estimais à l’œil à moitié ou aux deux tiers 
pourrie, mais dont quelques grappes portaient des moisissures au point inilial 
d'attaque. 

Après la fermentation,je distillai ces vins dans un petit alambic de 3 litres, em 
opérant par brouillis suivant la méthode charentaise. Je crois inutile de donner 
ici l'analyse soit des vins, soit des eaux-de-vie. Je dirai seulement que l’eau-de- 
vie de raisins pourris était caractérisée par une dose d’éthers double de celle de 
raisins sains. se _ 

À la dégustation aucune ne fut trouvée bien fameuse, la distillation en petitne 
pouvant développer toutes les qualités de l’eau-de-vie, mais les trois lots ayant été 
faits dans des conditions identiques, sont comparables. Diverses personnes à qui 
Je les ai données à déguster ont classé l'échantillon pourri tantôt au premier, tan- 
tôt au second rang,le troisième élant toujours occupé par le lot de vendanges 
moyennes. Ni l'un nil’autre des deux premiers ne présentait le goût de pourri. 

Cette expérience est confirmée par ce fait que celte année où le Botrytis s'est 
développé à peu près seul, certains propriétaires, qui ont commencé leur distil- 
lation par les vins les plus pourris, trouvent l’eau-de-vie très parfumée et abso- 
lument droite de goût. 

Il y a quelques années, M. Ordonneau, ayant distillé d'assez grandes quantités 
de lies fraiches recouvertes de moisissure verte,a pu,en fractionnant les produits, 
en retirer un corps spécial bouillant à 280-290°, dont quelques gouttes suffisent 
pour répandre dans un appartement une odeur accusée de moisissure. Ce pro- 
_duit sécrété par le Penicillium passe donc à la distillation et doit se retrouver 
dans les eaux-de-vie. C’est d’ailleurs un fait bien connu de tous les distillateurs 
que de Lous les goûts accidentels, que peut contracter le vin dans les fûts mal 
soignés, celui de moisi est le plus tenace etimpossible à enlever à la distillation. 
-Dansles vins pourris, ce corps n’est probablement pas le seul, car le goût de 
pourri n’est pas tout à fait le même que celui de moisi, mais il y existe cerlaine- 
_mentet y est accompagné d’autres substances, sécrétées par la même ou pæ 
d'autres moisissures ou par les bactéries. 
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En 1901 et 1902, la pourriture fut intense et précoce, les moisissures abon- 4 
dantes : aussi l’eau-de-vie est-elle de qualité inférieure dans son ensemble. En 
1907, la pourriture a été très intense dans certaines régions, mais elle ne s’est 
développée qu’en octobre, le pourri est resté bon, sauf peut-étre dans quelques 
vendanges très tardives. Aussi y a-t-il tout lieu d'espérer que les éaux-de-vie 
de 1907 (et les résultats obtenus jusqu'ici semblent le démontrer) ne le céderont 
en rien comme qualité à celles des années qui les ont précédées. 

Lorsqu'on dit que la Pourriture grise est causée, dans les Charentes, par. le 
Botrytis cinerea, l'expression n’est donc pas exacte. Le Botrytis commence, les 
autres moisissures suivent, et lorsqu'on envisage uniquement la question qua- 
lité, la pourriture ne Aertent dangereuse que lorsque c ces dernières So 3 
(je ne parle ici que pour les eaux-de-vie). | 

En attendant que l’on puisse combattre la PRE da -même comment PAE 
lier ses effets lorsqu'elle existe? - 

1° Par la vinification séparée des pièces(le Me des grappes étant impossi- 
sible),où l’on constate le mauvais pourri et de celles où le Botrytis existe seul; 

2° En pressant rapidement et modérément les vendanges à mauvais pourri, 
en séparant au besoin le jus de goutte de celui de presse; 

3° En distillant le plus tôt possible les vins pourris et, si la lie présente la 
moindre odeur défectueuse, en la séparant avant de mettre le vin à la chaudière. 

Ces précautions doivent toujours être prises lorsqu'on a du mauvais pourri, 
mais même avec des vendanges atteintes uniquement par le Botrytis, la distilla- 
tion doit se faire le plus tôt possible et en tout cas avant la fin de l'hiver, car si 
ces vins n’ont aucun mauvais goût, ils sont po au printemps, à à subir des fer- 
mentations dangereuses. 
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NOTES D’AMPÉLOGRAPHIE EXPÉRIMENTALE 


XIII. — EZERJO (1). 


Synonymes. — Tausendfachgute, Budai féher, Korpanai, Szatoki (Haute- 
Hongrie) — Zierfandl grüner (à Moor, par se — Scheinkern, Trummer- 
iraube (Styrie). 


Origines. — L'Ezerjo est un cépage blanc de maturité précoce qui semble 
originaire de la Haute-Hongrie. Selon M. Schmidt (2), régisseur des vignobles de . 
la princesse de Metternich à Gyarmaih, il serait venu du vignoble voisin de. 
 Moor où il esl confondu indûment avec le Zierfandl vert, identique au Sylvaner. 
rhénan, cépage bien différent et plus tardif (2). Sa culture, dans toute cette. 
région, est récente, quoique déjà de plus en plus répandue. Mais, comme 
M. Berget a reconnu dans ses collections de Pontailler l'identité de l'Ezerjo | 
hongrois avec le raisin de Trummer ( 7rummertraube) signalé en Syrie, dès 1842, 
par cet ampélographe, il ne serait pas impossible que l’Ezerjo fût, en réalité, 
originaire de cette dernière région, assez abondante en variétés Fe 


(4) V. TRUMMER. Systematische classification und Beschreibung (Des Variélés du Grand-Duché + 
de Slyrie), Graz 1841, p. 52. — H. Gœrue. Handbuch der Ampelographie, Graz, 1878, p. 105. 
(Description très sommaire, d’après le Dr Enrz). £ 4 

(2) Lettre à M. A. Berget, du 8 mars 1904. 10 ; AT 
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. MM. Salomon possèdent également un Damas blanc (früher weisser Damascener), 
_ très ressemblant à l’Ezerjo. 

Quoi qu'il en soit, l'extension de l ne a été rapide en raison de la grande 
estime dans be il est tenu par les viliculleurs de la Haute-Hongrie. Son 
nom, que traduit l'allemand Tausendfachqute (mille fois bon) exprime avec une 
emphase peu septentrionale l'enthousiasme (ou l'engouement) qu'il leur a 
inspiré. 

Toutefois, l'Ezerjo ne parait pas encore s’être répandu en dehors des deux 
régions précitées. M. Berget l’avait reçu en 1898 du D’ Mach. Il fut frappé, dès le 
début de leur mise à fruit, par la précocité de ses quelques souches de cette 
variété. Aussi avait-il côommencé à le sélec- 
tionner quand il put voir en septembre 1904 
que MM. E. et R. Salomon, qui, de leur côté, 
avaient fait antérieurement dans leurs collec- 
tions la même remarque, avaient déjà multiplié 
cette intéressante variété dans leur beau vigno- 
ble expérimental de Dammarie-les-Lys (Seine- 
et-Marne). Joignant leurs observations, les 
expérimentateurs français de l’Ezerjo ont pu 
en établir ainsi la première monographie un 
peu complète. 


Type de comparaison. — En Allemagne et en 
Autriche, il conviendrait de choisir le Sylvaner 
avec lequel son feuillage a de laressemblance (1). 
Mais on l'en distingue aisément, à première vue, 
à la page inférieure glabre chez le Sylvaner et 
tomenteuse chez l'Ezerjo ; au bois et aux | Fig. 81. — Ezerjo. 
pétioles, verts chez le premier, fortement lavés 
de lie-de-vin, chez le Sie Raisins analogues, mais plus allongés et moins 
serrés contre de souche chez } Ezerjo, dont la véraison el la maturité précèdent, 
en outre, celle du Sylvaner de quinze jours à trois semaines. 

En France, le type de comparaison le plus voisin parmi nos cépages serait le 


_ Melon de la Côte-d'Or ou Muscadet de la Loire-Inférieure. 


Différentes signalétiques de l’Ezerjo. — Bois brun clair veiné de lie-de-vin, à méri- 
thalles courts, souvent #oconneux. Feuilles moyennes, orbiculaires ou légèrement 
trilobées, mais à semis pétiolaire ouvert et nervures roses et page inférieure à {rame 
_ aranéeuse grossière. Pétioles lie-de-vin. Grappes moyennes, moins serrées à grains 
_ légèrement ellipsoïdes un peu plus gros et pédicelles plus aïlongés. Néraison et 
_ maturité de érois semaines plus précoces. 


Observations culturales. — Suivant M. Schœidt, l'Ezerjo est, dans la Haute- 


& Dose, la plus précoce et la meilleure de toutes les variétés similaires. Il 


2 


_s’accommode à la fois des sols argileux et des terrains sablonneux ou légers, 
_ débourre assez tard, est très résistant à la coulure et n’a d'autre défaut que de 
pourrir un peu Méilement dans les années pluvieuses. On peut le récolter fin 
| septembre alors que le cépage le plus précoce après lui, l’Æonigler, n'est habituel- 
Peonent mûr qu'autour du 10 octobre dans la région dé Gsarmath. Sa production 


a Voir n° VIII, in Revue du 25 octobre 1906. 


est forte, quoique inférieure à celle du précédent: PRES lui, il est cultivé à COM 


taille  . de deux ou trois yeux. | 

À Pontailler-sur-Saône, chez M. Berget, l’Ezerjo greffé s sur Riparia n’ a, concur- 
remment au Melon, ts qu'une vigueur moyenue. Il débourre un peu plus 
tard et résiste bien à la coulure. La sensibilité de ces deux cépages au Mildew 
est sensiblement analogue, mais l’Ezerjo l’est beaucoup plus à l'Oïdium contre 
lequel il a besoin d’être régulièrement défendu. Sa fertilité à taille courte est 
bonne, mais à peine égale; la sensibilité des deux cépages à la pourriture est à 
peu près la même. La précocité de l’Ezerjo, plus grande d’environ trois semaines 
dans les deux premières années, semble s’être atténuée. Elle paraît devoir se 
fixer quatre à cinq jours avant celle de la Tantovina ptécoce (Honigler?), précé- 
demment décrite, et du Portugais bleu. 

MM. E. et R. Salaons qui possèdent déjà deux lignes entières d'Ezerjo sur 
Riparia >< Rup. de Brémond, ont pu procéder à uneexpérimentation plus étendue 
qu'ils rapportent en ces joies : + | 

« Les quelques souches taillées en éventail que nous possédions dire nos col- 
lections nous avaient depuis longtemps séduits par leur production superbe et 
toujours régulière, et ce à tel point que nous avions, en 1900, fait soigneuse- 
ment récolter la production de toutes ces souches et que le moût que nous en 


avons obtenu, analysé par M. Dujardin-Salleron, avait donné les résultats sui- 
vants : 


DR  Re  e 1.072 
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AGidité tartrique… ........... LC RE At D CE RS ... 41 grammes 
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« Considérant encore que les 60 kilos de notre récolte avait. produit près de 
40 litres de moût, nous voyions en lui le futur « pisse-vin », mais pisse-vin acoo- 
lisé du Nord, ayant, sur l’Aramon du Midi, le défaut de produire un tiers en moins, 


mais de donner un vin possédant au moins 3° de plus. Nous n’avons plus hésité 


à planter, à titre d'essai, 400 souches de ce cépage. Mais alors que nos souches 
de collection continuent à nous donner des raisins justifiant leur nom de « mille 
fois bon », sur ces 400 souches nous obtenons très beau et c'est tout. Le porte- 
greffe ou la taille ne conviennent-ils pas? La sensibilité à la pourriture de l'Ezerjo 
n'est pas aussi grande que celle du Melon. Celui-ci mûrit ses fruits juste au mo- 
ment des périodes troublées de l’équinoxe d'automne, époque à laquelle les 
pluies sont fréquentes, tandis que l’Ezerjo est alors parfaitement mûr et en état 
d’être vendangé avant l'attaque du Botrytis. La sensibilité de l’Ezerjo à l'Oïdium 
n'est réelle que là où il est exposé aux courants d'air; partout ailleurs, c'est-à- 
dire là où il ne reçoit le vent que d'une orientation précise, les trois soufrages 
ordinaires suffisent à sa préservalion. 

«Il n’y a nullement lieu de s’étonner de ce que l’Ezerjo ne nous donne pas en 


France les résultats qu’il procure en Hongrie. Pareille aventure nous est arrivée. 


avec le Portugais bleu, que nous avions cru devoir propager après en avoir dé- 
gusté sur place à Vüslau, en 1892, des vins tout à fait remarquables. Les moines 
de Krems récollent quelquefois avec lui, comme en 1890, jusqu à 300 hecto- 
litres à l’hectare d’un vin nerveux. En France, au contraire, le Portugais bleu 
est maintenant presque partout abandonné à cause de l'extrême sensibilité de 
ses raisins à l'Oïdium et de la platitude de ses vins. » 


ft (L 
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RC din anologiques. — Selon M. Schmidt et conformément à la réputation 
_de « mille fois bon » qui a été faite à ce cépage, peut-être avec l'optique spéciale 
que les Madgyars tiennent de leurs origines orientales, l'Ezerjo leur donne un des 

- meilleurs vins de table de la Hongrie (sic). Vin généreux, corsé, durable et pourvu 
d'un bouquet particulier qui s’afline avec l’âge. Les amateurs conviennent pour- 


= tant qu'en primeur, son goût n est pas dépourva d’une certaine amertume partis. * 


culière qui existe comme arome spécial dans le raisin. C’est pourquoi l'Ezerjo 
n’est pas également comme son voisin, l'Honigler, un raisin de lable. Mais il. 
passe pour | bien supérieur comme vigne à vin. 

M. Berget n'a encore pu, à Pontailler, vinifier à part les raisins d' Ezerjo. Les 
analyses de son moût, failes d'année en année, comparativement avec celui du 
Melon, tous deux conduits à {aille courte sur Riparia, mais le premier, vendangé 

“dix jours avant le Melon, semblent attester une richesse gleucométrique habi- 
 tuellement un peu supérieure. 


ÉLÉMENTS | 1903 1904 1905 _ 1906 
5 PAR LITRE | Ezerjo | Melon | E&zerjo | Melon | Ezerjo | Melon | Exerjo | Melon 
| Densité... = = Er nngis tir cure 407% | 1056 | 1082 | 1075 | 1068 | 1055 | 1077 | 1071 
RE ne. Sheet. 190 | 188 À 150 À 451%). 416-1115: 159 
éo00Ëpesabe sn NEC 2 te ES 10° 850 h-6824-210 31290 2 
Acidité en SO4H2......... mr de 6,5 | Se | Ger | er 3 | er | qur,6 | 627 | Ter 


MM. Salomon ont pu pousser plus loin l'expérience qui, chez eux, paraït assez 
défavorable, peut-être en raison de l'emploi de la taille longue. 

Ils ont remarqué qu’elle donne pour l'Ezerjo plus que la taille courte, mais 
cette augmentation de production n’est pas, comme dans tous les autres cépa-. 
ges, en rapport avec l'augmentation de la charpente. Ils estiment que 100 sou- 
ches en éventail de ce cépage produisent autant que 70 à 80 de celles conduites 
à taille Guyot unilatérale avec cordon de 120. 

Leur vin de 1906, analysé par M. Pacottet dans son laboratoire de l'Ecole de 
Grignon, avait la composition suivante, comparativement à celui du Fendant ou 


_  Chasselas : 

FENDANT VERT 

z ET AE ue eur one re Dites nr 00 

= Acidité totale en acide tartrique...,................... .. 15 grammes 
Er Acidité volatile en acide acétique....... ................ 0 gr. 36 
D  Echauit So 2e RER ARR re ne 21 gr. 94 
4 PR TRS IS RSS ie 24 gr. 95 
He. ie da nt en te: ne 1,35 

2% DA nées que Re + mme RER PNEU. traces 
Pr: PANIER A ets digue Hi Tr CNRS Ars re traces 
5 EZERJO 

ÊS: a D sun mes. PRÉ SO TE nt 
Lee. ie io Lola... 0. ii. 7 gr. 89 
= RS RTE. ne. our. qe aie cons 12 gr. 09 
D —  Acidité volatile... Re MR 0 gr. 487 
3 CP OC MEMBER... 5, cn e De se pee aida ge ne ce + à de 2 gr. 53 
1 a RIRES a 0 UE CORRE LS PR RER ES 2 gr.70 
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Le même dégustateur appréciait ainsi, avec une juste sévérité, ce ; médiocre , 
_ produit, d’acidité anormale : sv: 

« Saveur étrange ne rappelant aucun cépage du pays, Holase de prune et de 
corme. Vin blanc légèrement teinté de roux, sans distinction et plutôt dés ia 


gr éable. » ; de : : 


La 


Conclusions. — Les résultats œnologiques obtenus par MM. Salomon avec 
l'Ezerjo évoquent, par leur contraste avec sa répulation hongroise, des réflexions 
analogues à celles que l'expérimentation de la Tantovina précoce (si. elle est bien 
son voisin | Honigler importé en France) a inspirées à M. Berget. 

En faisant abstraction des saveurs spéciales de ces variétés hongroises, les-_ 
quelles peuvent dérouler les palais français comme la réciproque pourrait être 
vraie en Hongrie avec nos cépages, il semble bien que l'importation de ces deux_ 
variétés n'ait pas donné en France des résultats aussi favorables que ceux de 
leur culture dans leur pays d’origine. Leur indéniable fertilité et leur précocité 
semblent bien conservées sous notre climat, de même qüe leur sensibilité rela- 
tive à l’'Oïdium et à la Pourriture. Mais leurs produits paraissent de qualité nelte- 
ment inférieure à ceux de nos cépages blancs ordinaires. N'est-ce que l'effet 
de la taille longue, qu'en l'espèce semblent avoir employée à tort pour l’un et. 
l'autre cépage MM. Salomon et Berget, puisque tous deux ne sont cultivés en 
Hongrie qu'à taille courle? Ou bien faut-il accorder une plus large part dans 4 
ce contraste à celui des deux climats différents, sinon par leur latitude ana- 
logue, mais plus continental en Hongrie, donc aux chaleurs d'été probab'ement 
un peu supérieures ? Cest ce qu'une expérimentation plus variée peut seule 
établir avec certitude. 

Quoi qu'il en soit, l'Ezerjo est non un cépage intéressant par sa fer- 
tililé etsa Re Il doit donc, à ce titre, figurer dans les essais ampélographi- 
ques qui s'imposent dans tous les vignobles septentrionaux. Mais la discrétion 
s'impose également dans cet emploi provisoire, en raison des réserves que com- 

_mandent les résultats oblenus par ses premiers expérimentateurs quant à sa 
valeur œnologique. | 
R. SALOMON et A. BERGET. 
————  — —————————— —— 8h} —————————— 
LES VINS ALGERIENS EN SUISSE 
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CONCURRENCE DES VINS ALGÉRIENS AUX VINS ITALIENS SUR LE MARCHÉ SUISSE 
ET ORIENTATION POSSIBLE DE LA VITICULTURE ALGÉRIENNE 


M. Capuli, œnologue du gouvernement italien à Zurich, vient de publier, 
dans le Bulletin du ministère de l'Agriculture d'Italie, une longue élude concer- 
nant le marché des vins algériens en Suisse et son influence sur l'exportalion ‘ 
italiénne. La publication que le Service des renseignements génèraux de l’Algérie 
vient d'en faire dans son Bulletin, confirme mon opinion sur la valeur des ren: 
seignemenis que contient ce document. 

Les 164.009 hectares de vignes algériennes ont produit, en chiffres ronds, 
1 millions d’hectolitres et ont fourni, au marché métropolitain, 4.816.000 hecto- 
litres de vin en 1905 et 5.385.000 en 1906. 

De ces chiffres, M. Caputi conclut que les mesures de protection que le gouver-_ 
nement français vient de prendre, en faveur du vignoble méridional, ne man- 
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_ queront pas de se EnereNtr sur le marché algérien. Celui-ci continuera à 


trouver dans le Nord de la France et sur son littoral un écoulement d'autant plus 


facile que, par voie de mer, les vins algériens ne paieraient qu’un franc par 


_hecto d'Alger au Havre, FRE que le prix par chemin de fer serait de 3 francs, 


d'une gare du Midi au même point. M. Caputi omet le transport à quai, les 
manutentions, le transport du Havre au lieu de consommation, le creux de route 
qui justifie l’infériorité vénale des vins algériens cotés, à qualité égale, par 
le commerce, 0 fr. 40 à 0 fr. 50 de moins par degré que ceux du Midi. Partant 
de cette Évpothèse. il conclut que les vins algériens, pas plus que ceux de 
France, ne sauraient, dans l'avenir, déloger les vins italiens du marché suisse. 
Néanmoins, ces dernières années, l'Algérie a exporté en Suisse : 


22 DIU CL) D RRSRERRENE 2.836 hectolitres, pu 490417. 5.930 hectolitres. 
EU CR 4.060 — AIO NE. 14.930 — 
Sr ERP PE 8.280 _ 1906: 5e 19.611 — 
DIE RE 4.306 — 1907 environ 45.000 h]. pour les trois 


premiers trimestres. 


À ciler le seul port d'Alger qui avait expédié directement en Suisse, du 1° août 


au 1°" octobre 1906, environ1 900 hectolitres de vin et qui en a pod 9.700 pen- 


dant la même bériode de 1907. L'expédition des vins algériens en Suisse a pris 
une réelle importance en 1905, année qui restera en quelque sorte histo- 
rique. L’importation extraordinaire de la Suisse en 1905 donnerait aux 15.000 hec- 
iolitres qu’elle demanda cette année-là à l'Algérie un intérêt minime si les 
19.000 hectolitres qu’elle en recut en 1906 n'avaient concordé avec une année 
d'importation très inférieure à la moyenne et les 45.000 de 1907 précisent la 
nouvelle orientation du commerce des vins de la Suisse. 

Les vins algériens pénètrent désormais dans la Suisse française et même dans 
le Tessin, alors qu'ils étaient antérieurement cantonnés dans la Suisse alle- 
mande. Il en arrive une partie en transit, par Gênes. Mais, en général, ils passent 


_ par Cette, ulilisant de préférence celte voie, plus longue, en raison de la. 


rapidité des transports, des tarifs réduits et des mille avantages que leur 
offrent les chemins de fer français. Tous les vins algériens importés en Suisse, 
« dit M. Caputi », sont destinés au coupage, vinés à 1 ou 2 degrés. Ils titrent 
12° à 15° d'alcool. Il attribue leur faible degré naturel, 10 à 14, aux cépages 
d'origine française qui les produisent. Les raisins, relalivement peu sucrés de 
ces cépages, le mouillage et les procédés de fermentation usités en Algérie 
seraient, suivant lui, ies causes de la faible teneur en alcool, du manque de cou- 


__ leur, du mangue de corps de nos vins, qu’à la dégustation, l’auteur trouve aussi 


amers et à goût de terroir prononcé. 

Dans cet ordre d'idées, M. Caputi laisse entendre que les vins algériens gagne- 
raient en couleur et en extrait, si leur vinification comportait une certaine macé- 
ration, en maintenant quelque temps la pulpe et le moût en contact. Il cite, en 
outre, l'initiative de la Banque de l'Algérie et du gouvernement général (station 
ampélographique de Mondovi) qui ont introduit, depuis trois ou quatre ans dans 
la colonie, d'importantes quantités de sarments des meilleures vignes à vin de 
coupage d'Italie, tels que le raisin de Croia, le Lagrima des Pouilles, le Nocera 


- de Milan, l’Aglianico d'Emilie, etc. 


r 


. Il considère nos vins de coupage comme très inférieurs à ceux des Pouilles et 
de l'Espagne. Du reste, ils inspireraient une défiance manifeste aux négociants 
suisses qui les accusent de devenir acides à la suite de fermentations lactiques 
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due aux re de S du heu où se fait Ja cation. IL Se auss 
- l'attention sur leur manque de solidité. Seuls, les vins robustement constitués et 
titrant au moins 15° d'alcool seraient en état de se conserver. SH se = 
Pour atténuer ces défauts, les maisons d'importation algériennes ne : 
raient de rassurer leur hole: en faisant appel aux effets de la pasteurisation. 
Or, l’on sait que maints négociants, et des meilleurs, refusent les vins filtrés ou 
pasteurisés qui ne leur offrent aucune garantie certaine de conservation. Cest 7 
-ce qui a amené diverses maisons suisses, qui avaient pris nettement parti ee 
les vins algériens, à revenir à l'Espagne. AE à 
M. Caputi attribue l’affluence des vins algériens en aux prix. exCessi= 
vement bas auxquels on a pu les obtenir : Payés de 0 fr. 60 à O fr. 80. à la pros 
priété, c'est-à-dire de 8 à 12 francs, ils étaient revendus à Cette‘ franc à 4 fr. 15 
le degré, soit . francs à 17 fr. 25 l'hectolilre. Les frais de douane et de trans= 
port de Cette à Genève -élant d'environ 12 fr. 80, nos vins étaient offerts, 
rendus dans Genève, de 26 à 29 francs l’hectolitre et la FAIR avec les ; 


ah 
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vins des autres pays AT s ‘établir ainsi: » 2 É 
| Francs ASE - 4 

Vins d'Algérie de 13 à 15° rendus à Genève... .... | 26 à 29 Phectolitre, = 3 

— français — RE ER SR Re 1 

à “espasrnolss 2 Rae nu pe 89 à 3Ÿ te 2 

— italiens Dé As RASE RE di. ee. Le. 
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Eu égard au prix, il est impossible aux vins italiens de lutter contre les vins … 
algériens. Il-cite un type Oran à 15°, viné de 15, classé en 1"° qualite à 47 francs 
à Cette, soit 27 fr. 80 à Genève; un type Oran 13° naturel 4" qualité à 14 francs, 
soit 26 fr. 80 à Genève; un type Alger 1Psviné de 1° à 12 fr. 50 à Gette, ‘et un autre 2 
Alger naturel à 11 fr. 75. = 

Les vins algériens ont donc présenté des avantages ER de bon 
marché. Néanmoins une grande partie du commerce à continué à s’approvi- 
sionner de vins de lenue en France et en Espagne, et seuls, les amateurs qui 
recherchent la prérogative de la qualité sont restés striches aux vins des 
Pouilles. L'auteur en conclut que les vins italiens n’ont plus rien à craindre de = 
la concurrence algérienne. Leur qualité leur assurera toujours une exportation 
certaine en Suisse, lorsque les cours ne seront plus, comme ceux qui se sont à 
pratiqués en ces dernières années en France, des cours de faillite. #0) 

Et si l'Espagne a supplanté l'Italie sur ” marché helvétique, depuis 1895, 4 
cela tient surtout au relèvement du prix des vins italiens sur leur marché inté- 
rieur. D'une er que vient de faire M. Caputi, il résulterait que la vogue 
des vins algériens n’a tenu qu'à leur bas prix, et l'Espagne serail en voie de les 4 
concurrencer vigoureusement, au cours de la campagne actuelle, sans cependant 
porter atteinte à la part conservée par l'Italie. | + 

L'Italie fournit à la Suisse : 1° des vins de consommation directe originaires 4 
de la Valteline, du Piémont, de la Toscane, et exceplionnellement de MR et “8 
d’Emilie ; 2° des vins de coupage récoltés dans les Pouilles. “1 

Les ne de consommation directe d'Italie, entrés dans les habitudes dur 
certain nombre de consommateurs, Re rien à craindre de la part des 4 
vins algériens, si leur vente n'était entravée soit par la fabricalion sur pis ; 


ss 
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au moyen des vins de coupage, soit par le bas prix des vins de lable français 
naturels similaires aux vins italiens. | 

Les vins italiens de coupage subissent une concurrence formidable du côté 

_ de l'Espagne et du Roussillon, mais nullement de l'Algérie, capable-de lutter 
seulement par ses bas prix et non par la qualité. Ce ne serait donc plus sur un 
terrain économique, mais sur un terrain technique, qu'aurait lieu la concurrence. 

En résumé, d’après M. Caputi, les vins algériens ne pourraient en aucune façon 
_ entrer en lutte avec les vinsitaliens tant de table que de coupage, en raison de 

leur constitution défectueuse. Seul, leur prix minime leur assurerait un certain 

écoulement les années de mévente, et, en temps normal, les facilités qu’ils ren- 
contrent sur le marché français les détourneraient du marché suisse,au profit 
de l’importation espagnole, en raison de l’opportüunisme du commerce de gros. 
J'aitenuà signalerles critiques exagérées de M. Caputi,carelles mettent crûment 
en évidence les défauts de nos vins et les raisons qui les feraient écarter par le 
commerce suisse d'importation. Nos cépages sont-ils impropres à la production 
- des vins de coupage ? Cela n’est nullement prouvé. Le Carignan qui constitue le 
fond de NOTE Gen obIe donne couramment des vins de 12°, sur le littoral, et de 
14°, 15° et même 15°,5 dans certaines localités à l'intérieur, notamment dans le 
département d'Oran. Mais nos vins son! AE M ee oil à la cuve, puis 
vinés pour l'exportation, et alors Le reproche qu’on leur adresse de manquer de 
corps et de tenue se justifie amplement. Souvent encore, ils ont un goût plus ou 
moins accentué de terroir, et l'examen microscopique y révèle la présence de 
bacilles que l’on essaie de détruire par la pasteurisation, mais qui, au moindre 
ensemencement, contaminent à nouveau le milieu resté favorable et engendrent 
_ les fermentations secondaires reprochées aux vins algériens. Les critiques de 

M. Caputi à leur égard sont d'autant plus intéressantes qu'elles signalent des 

défectuosités souvent réelles, mais facilement remediables. 

Cette année-ci, sur le Sahel d'Alger, dans des localités réputées par leur ter- 
roir, dans des ton climatériques essentiellement défavorables à la pro- 
duction de l'alcool, j'ai vu procéder à la vinification de raisins plus ou moins 
sains. On les additionnait de 15 à 20 grammes d'acide sulfureux par quintal à 
leur arrivée au fouloir. Au moment de la mise en cuve, ils étaient méthodique- 

_ ment ensemencés de levures du pays, entrainées et alimentées avec soin. La fer- 

mentation, à chapeau flottant, fréquemment refoulé, maintenue à une tempé- 
_ rature inférieure à 38°, a produit des vins neutres, fruités, entièrement fermen- 
- tés, d'une teneur en alcool de 12° à 12°,5 avec 4 grammes d’acidité fixe, 27 à 28 
. grammes d'extrait sec et 0 gr. 55 seulement d’acidilé volatile. L'examen micros- 
à copique ne décélait pas de traces de germes nuisibles. J'ai constaté des ré- 
._ sultats analogues dans le département d'Oran, mais avec une teneur alcoolique 
a atteignant 15°,5 dans quelques cas. 

Le jour où le viticulteur algérien voudra s’en donner la peine, il arrivera à 
concurrencer non seulement pour le prix, mais aussi pour la qualité, les vins 
= d'Espagne et du Sud de l'Italie eux-mêmes, dans les pays d'importation. Au sol, 
_ au climat et aux cépages dont il dispose, il lui suffit, pour atteindre ce but, de 
à joindre la science et le travail éclairé et persévérant qui ont, depuis Fe 
- années, conduit l’Italie à devenir l’un des pays agricoles les plus avancés du 
æ monde. | 
ee | R. Marès, 
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LA CULTURE DE L'OSIER EN GIRONDE | 


5 


.Le département de la Gironde est un ie ceux où la culture de l'osier est très =. 
élendue : elle couvre 500 hectares ; ce département vient à cet égard après ceux. 4 
de la Hanie Marne et de la Mourthé. et-Moselle ; la Loire- Inférieure en cullive une 
surface égale ; le département de l'Aisne, un peu moins. . 
La culture de l’osier est me en End dans les. iles, sur les rives du 4 
fleuve # sur celles de son 
affluent, la Dordogne. On 
en cullive deux sortes prin- 
Cipales : 

1° Le vime à batriqie ou 
vime de cuve, qui se casse 
à la torsion et sért dans la 
confection des barriques. 
Une variélé, appelée laouzet 
dans le pays, est d’une … 
couleur jaune d'or,a moins 
de rejets, et esl plus re- 
cherehées 

2° Le vime brûle, qui se 
tord sans se casser et sert 
à lier la vigne. . | 

Tous deux, écorcés, sont 
employés par la vannerie … 
fine. à 

Les osiers cultivés sont 
des espèces et des variétés 
du genre Salir. Les ouvra- 
ges qui traitent de celle 
culture se bornent d’ordi- : 
naire à désigner lesosiers 
par leurs noms locaux ; … 
quant aux flores locales, 
elles ne font pas mention ! 
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Fig. 82. — Tige et châton femelle de Salix viminalis ES 
ou vime de cuve. | des noms vulgaires que 


| 
| 
portent les espèces, ni des | 
usages précis auxquels on les emploie ; en sorle que l’agricullure et la x 
botanique semblent s'ignorer mutuellement sur ce point-là. 4 
Le vime de cuve appartient à l’espèce S. viminalis (Saule viminal). Les feuilles 
ont 45 à 24 millimètres de large sur 8 à 12 centimètres de long. Les bords moyens 
_sont presque parallèles, puis les feuilles se terminent insensiblement en pointe. } 
La face supérieure est d’un vert foncé, un peu luisante. La face inférieure est $ 
couverte de petits poils serrés, blancs, soyeux, ayant un reflet argenté, surtout « 
aux feuilles terminales. Le limbe est de consistance herbacée. Les feuilles ont . 
des bords entiers ou lâchement ondulés. Les feuilles terminales sont cn SuT 
en dessous par leurs bords. Les stipules sont petites, de 2 millimètres de large 4 
sur 3 de long; pointues, triangulaires, caduques. L’extrémité des ous est $ 
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_velue, molle, herbacée, verte d un Côté, Pare très faiblement colorée en rouge 
de l'autre; fe tige à sa base est Pire. luisante, d’un vert foncé. A l'automne, 
les rameaux changent de couleur et deviennent rouges ou d’un jaune rougeûtre. 
Les capsules sont velues, accompagnée d’une écaille poilue sur les bords et 
discolore. Le style est apparent et le sligmate bifide. Les bolañistes appelient 
encore celte espèce: saule des vanniers, osier blanc, osier vert, saule à longues 


ï 
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Fig. 83. — Tige de Salix fragilis Fig. 84. — Châton femelle de Salix fragilis 
ou vime de la vigne. (échantillon ouvert dans l’herbier). 


feuilles. Il est très rare de le rencontrer dans son port nalurel et sa forme arbo- 


rescente. 


Le vime brûle ou vime de vigne appartient à l'espèce S. fragilis (saule fragile). 
Par ses feuilles, il est très facile à distinguer du précédent el même des autres 
espèces. Elles TT de même longueur, mais plus larges (jusqu'à 50 millimètres). 
Elles sont lancéolées, asymétriques, à pointes déjetées de côlé, luisantes et 


_glabres sur les deux fees La supérieure est d’un vert clair, avec les verdures 


secondaires saillantes en dessus et en dessous; les petites nervures forment à la 
face inférieure un réseau très net, blanc par transparence. Les bords sont fine- 


ment dentés en scie, à dents glanduleuses. Le pétiole porte deux glandes, il 


est accompagné de 2 stipules de 5 à 7 millimètres de hauteur sur 8 à 10 de large, 


“ 
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réniformes, appliquées contre les rameaux, caduques. LÉ pousses sont rouges > 
d'un côté vers l'extrémité; les jeunes es participent un peu de celte couleur 
rougeälre. La tige est d'un vert foncé tâché de roux; à l'automne, elle devient 
d'un gris verdàätre. Les châtons femelles du S.. fragilis sont léfies. à écailles 
promptement caduques, glabres; à de allongées-coniques; le style est 
eourt, le stigmate court et bifide. Je n’ai pas rencontré de pied mâle dans la. 
région: le $. fragilis femelle ÿ estlui-même assez rare dans son port naturel. 

L'osier se cultive sur des terres d'alluvions riches et profondes, qui seraient Se : 
mal utilisées par d’autres cultures. Ces terrains, en effet, sont inondés dans 6572 
périodes de haute marée et de débordement. Le limon que le fleuve y laisse est | 
_ très favorable aux racines de l’osier et contribue à la vigueur des ‘souches. Les 
vignes dans ces sols seraient sujettes aux gelées, à l'Oïdium et produiraient un 
vin de faible qualité. L'osier n’est point cultivé en Gironde en dehors de ces 
situations, bien qu'il ait, comme onle sait, une aire d'adaptation plus étendue : 

il peut pousser, en effet, sur des terrains de côtes, siliceux ou silico-argileux. 
I végète, sous forme de pieds disséminés, appartenant à la variété vime 
brûle, sur les costières, c’est-à-dire au bord des parcelles de verre dans 
les noie Humides des coteaux | et À ae 

La plantation est généralement précédée par une > plante. sarclée : elle devrait = 
l'être dans tous les cas, car il est de toute nécessité que le sol soit horde des 
mauvaises herbes, surtout du liseron, qui prend en ces sols un développement 
extraordinaire et parvient à étouffer je jeunes plantations. C'est la betterave 
fourragère qui est la mieux indiquée pour précéder la plantation d’osier. 

On prépare la plantation par un labour profond, donné en hiver, dont l’impor- 
tance est très grande pour la prospérité de l’oseraie. Ce défoncement permet 
aux racines de l'osier de chercher plus profondément la fraicheur et ül favorise 
l'ascension de l'humidité par capillarité. On donne un second labour en février 
ou mars. Ces deux façons doivent être suivies de hersages. | 

La plantation s'effectue de la mi-mars à la mi-avril, au cordeau, sur un sol 
nivelé.Ilimporte quelasève ne soitpas encore entrée en mouvement FRE les bou- 
tures. Celles-ci sont disposées en lignes parallèles dont l’écartement varie selon 
les variétés. L’osier à barrique est disposé sur des lignes distantes de 4 mètre 

à 060, ordinairement de 0"75 ; les plants, sur la ligne, sont distants de 065 
à 050. Le vime brûle est fastenet planté plus serré, mais à des distances 
toujours suffisantes pour qu'il soit possible de labourer avec des animaux entre 
les lignes. On a, dans l’écartement, un moyen de faire varier Ja finesse des. 2 
produits : plus 1èé plants sont serrés et plus les rameaux sont fins. Les boutures à 
ont une longueur de 0"50 et sont enfoncées de: 30 centimètres. Elles sont 
prises sur la récolte précédente et conservées dans la terre ou dans l'eau. On 
peut aussi utiliser avec avantage, comme boutures, les brins de deux ans. #5 

Comme la terre est généralement très meuble au moment de la plantation, on 
peut enfoncer les boutures en lerre sans faire de trous au préalable. On est 
obligé quelquefois de se servir d'un plantoir en fer ou d’un instrument spécial 
appelé étui, dont le nom indique suffisamment la forme ; cet outil est percéau 
centre d'un trou où s'engage l'extrémité de la bouture : on l’enfonce ensuite ver- 
ticalement dans le sol. Une équipe de planteurs composée de deux hommes etde 
deux femmes peut planter 4.000 boutures par jour. Les frais de la plantation #4 


varient suivant l’écartement des pieds, de 65 à #00 francs par hectare. 2 
(A suivre.) J. Capus. £ Se 
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Agenda des viticulteurs et des négociants en vins, par SILVESTRE? — Nécrologie : G. GouIRAND. 


Re Mie de l'acidité des vins. — L'acidité des vins est l’un des élé- 
ments les plus importants à déterminer, car ses varialions nous renseignent sur 
la tenue du vin présente et fulure, sur sa valeur marchande et, il n’est pas besoin 
de ie rappeler, nous tirons de sa on des ele inns très intéressan- 
tes pour la recherche des fraudes. 

D'une facon générale, le dosage de lacidité totale d’un liquide est des plus 
simples ; il suffit de saturer en présence d'un indicateur coloré les acides en bloc 
et de calculer la quantité d’un acide quelconque, l'acide sulfurique en général, 
qui saturerait la même quantité d’alcali : il est alors facile en exprimant l'acidité, 
toujours au moyen du même acide, d'effectuer des comparaisons. Mais si la réac- 
tion ne présente pas de difficultés. lorsque le dosage porte sur des liqueurs pro- 
pres, incolores, ne contenant que des acides forts, donnant des virages nets avec 
les indicateurs, il en est tout autrement des milieux organiques de constitution 
plus ou moins bien connus, et colorés tels que les vins : les indicateurs colorés 
sont alors d’un emploi délicat et très limité; il n’y a, pour s’en convaincre, qu’à 
considérer les nombreuses méthodes préconisées et les soins que recommandent 
les auteurs dans ces analyses. La difficulté réside dans ce fait que, au moment 
de la saturation, le virage des indicateurs est pendant un certain temps indécis 
et progressif, on ne sait alors à quel moment arrêter exactement l'addition de 
liqueur alcaline. | 

__ A priori, on pourrait se demander s’il n’y aurait pas moyen d'éliminer la ma- 
tière colorante qui masque le virage, soit au moyen de sous-acétate de plomb, 
de noir animal. et d'opérer sur le liquide rendu incolore; cette pratique n’est pas 
admissible, car l’action de ces divers agents ne se borne pas à la matière colo- 
- rante. Néanmoins, récemment, on a préconisé une méthode s'appuyant sur ces 
. données (1). L'auteur conseille d'opérer d'abord sur du vin dépouillé de gaz Car- 
bonique dissous, par ébullition au réfrigérant ascendant; ce qui devrait toujours : 
- être fait, étant donné que ce corps se trouve dans le liquide en proportions très 
_- variables suivant l'âge de ce liquide et les conditions dans lesquelles il a été 
_ conservé. Ensuite on précipite ce vin au moyen d'une solution à 10% d’acétate 
_ mercurique ; on filtre, on lave le précipité jusqu à obtention d'un volume déter- 
- miné de liquide (300 cmc.), on ajoute au filtrat une solution de sel de Seignette 
:-Gfn d'empêcher la précipitation du mercure par l’alcali) et l’on titre en présence 
- de phialéine, qui donne alors un virage rose net. Unlessai à blanc effectué dans 
les mêmes conditions avec de l’eau distillée, acétate mercurique, sel de Seignette 
_et phtaléine donne un deuxième nombre que l’on retranche du premier ; la dif- 
pience ainsi obtenue correspond à l'acidité qu’il est alors facile de calculer. 
_ Pour doser l'acidité volatile, on dose l'acidité fixe de l'extrait au bain-marie et 
on la retranche de l'acidité totale : le dosage s'effectue comme précédemment. 


« À ais “où fie pt rt 


_ (1) Guérin. Journal de Pharmacie et de Chimie, 16 mai 1907. 
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Le premier reproche que nous ferons à ‘cette méthode est d'être longue: les 
lavages et les filtralions demandent un temps fort appréciable, elle ne peut donc 
être très utile dans la pratique où la détermination de l'acidité totale est très 
fréquente et demande à être faite rapidement; de plus, des mains inexpérimen- 
tées ne peuvent l'employer, étant donné que ce dosage doit pouvoir être fait par 
des gens n'étant pas du métier. De plus, nous sortons de la définition de l'acidité 
totale; car, pour traiter le vin par l'acétate mercurique, nous précipitons les ma- 
tières colorantes; mais ces substances sont acides, par suite nous éliminons un 
des facteurs de l'acidité; nous perdons le bénéfice de la précision recherchée en 
obtenant un virage net ded’indicateur. Il est d’ailleurs facile de se rendre compte 
par l'expérience directe que les chiffres trouvés sont notablement inférieurs à 
ceux que donne le dosage au moyen du papier sensible de tournesol. - 
… D'une façon générale d’ailleurs, il nous paraît bien illusoire de chercher dans 
le dosage de l'acidité totale d'un vin une précision aussi parfaite, étant données 
les causes d'erreur multiples que nous rencontrons, étant données aussi les dif- 
férences notables trouvées suivant les différentes méthodes employées, élant don- 
née encore l'influence de l'opérateur. De plus, lorsque nous dosons l'acidité tolale, 
à quoi est due cette acidité? En réalité, nous sommes assez peu fixés; quelle est 
exactement l’action propre de chacun des facteurs, quelle est aussi son action 
dans le mélange de lous ces facteurs, il serait, croyons-nous, assez difficile de le 
définir assez rigoureusement; c’est pourquoi il nous paraît bien illusoire de don- 
ner dans le résultat des chitfres décimaux en nombre quelconque, surtout lors- 
que nous sommes dans l'impossibilité absolue d’en vérifier la valeur à partir 
d'une certaine limite. 

Pour nous, il nous paraît que le dosage effectué à l’aide du papier de tournesol 
sensible donne des résultats parfaitement suffisants, non seulement dans la pra- 
tique, mais même dans les recherches de laboratoire, à condition d'avoir des 
réaclifs toujours identiques (liqueurs toujours entretenues au titre exact, papier 
fabriqué de même facon, bien isolé des vapeurs acides ou alcalines) et d'amener 
la réaction du liquide toujours au même degré (neutralité ou commencement 
d’alcalinité). De cette façon, nous aurons toujours des résullats comparables, car 
ce que nous avons surtout besoin de considérer, c’est le rapport des nombres et 
non pas leur valeur absolue. En dernier lieu, cette méthodeest d'une application 
facile, ce qui n’est pas à négliser, étant donné l’inlérêt que présente le dosage de : 
l'acidité totale pour le négociant et même pour le praticien. F 

Il est assez facile d'évaluer l'erreur même que l’on peut commettre par cetle 
méthode considérée à juste titre comme très exacte. En nous supposant placés 
dans les meilleures conditions, il est difficile de s'approcher du point de satura- à 
ion à moins d'une goulle près en plus ou en moins versée avec la burette. L'é- 
cart maximum est donc de deux goutles ou 1/10 de centimètre cube. L'erreur 
avec une liqueur décinormale correspond donc à 0 gr. 00049 d'acide sulfurique, 
en supposant une prise d'essai de 10 cmc. : pour ramener au litre, il faudra 
multiplier le chiffre trouvé par 100; l'erreur sera également multipliée par 100, soit 
0 gr. 049 d’acide sulfurique; le deuxième chiffre décimal sera donc absolument 
incertain puisque l'erreur peut être de cinq unilés du deuxième rang. Il est fa- n : 
cile de voir que, dans ce cas où nous sommes dans les meilleures conditions, » : 
nous ne pouvons compter sûrement que sur le premier chiffre décimal; à plus | 
forte raison, dans la majeure partie des cas où l'erreur personnelle n'est pas à 
négliger non plus. Il est alors permis de se demander ce que doit être l’erreur » 
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lorsque nous dosons après un certain nombre de traitements, qui toujours amè- 
nent des perturbations, dont nous ne connaissons pas l’ordre de grandeur en 
général, sur les résultats. — M. CERCELET. 


Influence des vins sur l’aliénation mentale. — C'était un article de 
foi il y a quelque dix ans que la consommation du vin devait conduire à l’alié- 
nation mentale. Les hygiénistes étaient parvenus à faire remplacer les images 
historiques de nos écoles primaires par des tableaux affreux où l’on suivait 
l'histoire d'un homme, commencant par lever le coude avec un-litre de vin et 
finissant par un crime ou l’internement dans un asile d’aliénés. Il est vrai que 
l'alcoolisme n’était pas seul en cause. Toujours pour égayer les idées de nos en- 
fants, on leur faisait entrer dansla têteles principes antituberculeux. Finalement 
les pauvres devenaient anti toutes sortes de choses, c'est-à-dire antinaturels! 

Dans l’Yonne, la campagne contre le vin n’a jamais eu beaucoup de succès. 
La mode de l’eau n'a guère atteint que ceux qui suivent toutes les modes et ceux 
qui veulent les imiter: les fonctionnaires et quelques citadins. La population 
rurale a toujours consommé du vin et si elle l’a remplacé par de l’eau, c'est que 
ie Phylloxéra l’a obligé de le faire. Beaucoup malheureusement élaient dans 
l'obligation de boire le vin de sucre pour vendre le vin de goutte, seul produit de 
l'exploitalion. Et non seulement la consommalion par tête n’a pas diminué, 
mais elle semble devoir augmenter dans le cas particulier des domestiques de 
culture. 

C'est une observation curieuse pour l’économie rurale: ne restent à la terre 
que ceux qui désirent boire à discrétion. On ne retiendra nulle part un ouvrier 
rationné quant au vin. Et encore le vin doit être de qualité moyenne. On admet- 
tra difficilement parmi les ouvriers un vin malade dont le propriétaire désire se 
débarrasser. Un vigneron nous disait l’autre jour en son langage pittoresque: 
« C'est malheureux à dire, mais nous ne retenons nos domestiques que par le 
vin. Le mien exige, eu été, 6 litres de vin par jour, un à chaque repas et en 
plus un à chaque sortiepourletravail. Le matin, lorsqu'il n’a pas soif, il consomne. 
un hareng non dessalé ou un oignon pour s'ouvrir le gosier. IL me faut compter 
près de 10 feuilleltes (12 hectolitres) par an pour ce gaillard-là. Un autre exige- 
rait autant et ferait peut-être moins de travail. » 
= Nous livrons ces réflexions aux économistes. On n’a pas assez Lenu compte en 
général que dans nos pays à culture mulliple, c’est l’abondance ‘et la variété de 
la nourriture qui seule relient aux champs celui qui ne possède rien. Est-ce à 
dire que tous ces buveurs sont des ivrognes ? Pas forcément. D'abord ils boivent 
rarement des vins dépassant 7° et ne vont au café que le dimanche. L'hiver, ils 
remplacent le litre du matin par un verre de « goutte » (eau-de-vie de marc), 
mais il fait froid et ils donnent alors un travail énergique pour le piochage dans 
les coteaux. En somme, ils consument la plus grande partie de l'alcool ingurgité 
et fournissent peu d’alcooliques et peu d’aliénés comme nous allons le voir. 

Dans la région de Chablis, on a un penchant naturel pour le vin blanc qu'on 
produit excellent. On ne connaît pas d’autre apérilif et nombreuses sont les per- 
sonnes qui consomment sans risque 6 ou 7 bouteilles de 65 cenlilitres, par jour, 
de vin à. 44°. < 

Le D' Wahl, médecin de l’asile d'Auxerre, a relevé la proportion d’aliénés pour 
les différents cantons de l'Yonne pour l'exercice écoulé. Voici quelques-uns de 
_ ses chiffres : 


| reaux). * 


Nombre d'internés | . 


Cantons viticoles par 1.000 habitants. Régions. non viticoles Nombre d’ internés 


— pr de — par 1.000 habitants : 
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Coulanges-la-Vineuse.., 1,58 Arrondissement de Sens. < 26 : 
Aïllant-sur-Tholon ...... 0,93 Arrondissement d’Aval- 
JON ee 1,54 Jon {Morvan).:# 7" Re tel 
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Nous laissons de côté les cantons n ayant pas de caractéristique bien déter- 
minée. La moyenne ressort à 1,29 °/ pour les cantons viticoles et à 4,38: 
pour les régions où la vigne occupe une faible surface. Ces deux chiffres ne per- 
mettent pas d'établir une différence. Signalons toutefois que le canton de Sens- 
Sud (la ville exceptée), qui est presque exclusivement agricole et non viticole, 
n à pas fourni d’aliénés. 


Quoi qu'il en soit, la question a été Durtée à à la Société Hedene de de ù 
1906 et les A ice suivantes figurent dans son Bulletin annuel sous la signa- 


ture du D' Hamel, directeur de l'asile d’ Auxerre : LE 


- 


On peut constater que la culture de la vigne ne prédispose pas à la folie ni même à 


l'alcoolisme, puisque beaucoup de cantons favorisés sous le rapport des troubles men- 


taux sont précisément parmi les plus riches en vignobles du département.On l’a dit,— 


etilest utile delerépéter, — les vins de nos régions bourguignonnes, faiblement alcooli- 


ques, peuvent être au premier chef des boissons hygiéniques; seule, l’eau-de-vie de 


marc contient des principes toxiques et ceux-là seuls côtoient le danger de la folie qui. 


consomment cette liqueur avec excès; le vin de nos pays ne saurait frapper à la tête 
que des sujets prédisposés; s’il fait courrir des risques à ceux qui en abusent, ce sont 
ceux de maladies d’autres organes et en particulier de l’estomac et du foie Eos. 


"2 


Disons donc avec des hygiénistes très. distingués que le vin naturel qui n est atteint 
d'aucune maladie ne peut causer aucun mal à celui qui n’en abuse pas ce qu'il faut 
combattre, c'est l'alcool, ce sont aussi les vins fraudés ou malades. ES 


Il est curieux de constater qu'un spécialiste des maladies mentales arrive aux 
mêmes conclusions que les viticulteurs eux-mêmes: « Sus à la fraude! » - 

On a aussi remarqué que le médecin a cru devoir s'appuyer, non seulement 
sur ses observations personnelles, mais aussi sur l'autorité d'hygiénistes très dis- 
tingués pour affirmer que « le vin naturel qui n’est atteint d'aucune maladie ne 
peut causer aucun mal à ceux qui n’en abusent pas »! On avait donc apprisie 


contraire à ce médecir dans l'amphithéâtre de la Faculté ? ? — PIERRE LARUE, ingé- 


nieur agronome. 

Le régime des eaux-de-vie. — Les Charentes sont cruellement éprou- 
vées en ce moment par la mévente de leurs eaux-de-vie. M. Théodore Nicolle 
a fort bien montré (1) que la fraude est la principale cause de cette situation, 


car les consommateurs sont moins disposés à réaliser des achats dans la crainte 
de ne pas recevoir des produits authentiques. 11 nous a rapporté les impressions 


de voyage d’un négociant des Charentes, qui sont très concluantes et qui con- 


cordent avec de nombreuses observations le aire par des négociants ou.des 


voyageurs des Charentes. 
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= L'un de noslecteurs, viticulteur et négociant en eaux-de-vie, nous fait obser- 
_ ver très judicieusement que d’autres raisons concourent également à cette 


mévente et nous demande de bien vouloir lui permette de les exposer. 


Les droits exorbitants qui frappent nos eaux-de-vie en font un produit trop cher, 
inaccessible à la masse des consommateurs. Les droits actuels, #15 francs à Paris, 
320 francs et plus dans les grandes villes, constituent de véritables droits prohibitifs. 
Ce sont les travailleurs des classes moyennes qui consomment nos eaux-de-vie; les 
classes élevées, par snobisme, par docilité aux prescriptions d’une école d'hygiénistes 
dont mieux vaut ne pas parler,s’abstiennent d'alcool, fût-il sous l'agréable forme de 
fine champagne. Or, les travailleurs ont une faculté de dépense limitée. {fs ne peuvent 
payer l'eau-de-vie plus chère aujourd'hui que lorsqué les droits n'étaient que de 
90 francs. À cette époque les eaux-de-vie vendues par les détaillants étaient pures ou 
contenaient une proportion importante d’eau-de-vie des Charentes ou d'Armagnac. 


. L'augmentation des droits a modifié tout cela. Le prix de vente au détail n'ayant pas 


été et ne pouvant pas être modifié, il a bien fallu diminuer la qualité de la marchan- 
dise d’une somme équivalente à l’augmentation des droits, et, par suite, restreindre 


largement et même supprimer l’emploi de nos eaux-de-vie, et comme pour les qualités 


inférieures, cette suppression même n’a pas suffi : il a encore fallu diminuer sensible- 
ment le dégré du trois-six qu’on était réduit à employer seul, On consomme dans les 
classes moyennes autant d'alcool qu'autrefois, mais on délaisse le cognac pour les 
produits bon marché tels que rhum, marc, noyau, trois-six, etc. Il n’est pas un négo- 
ciant des Charentes qui ñe se soit entendu dire, aussi bien à Paris que dans les princi- 


paux centres de consommation : « L’eau-de-vie de votre pays ne nous intéresse plus. 


C’est un article qui ne nous est plus demandé, ii est trop cher; la consommation ne 


veut plus payer le prix qu’il le faudrait vendre avec les droits actuels. » L’augmenta- 


tion des droits est donc un facteur important de la mévente des eaux-de-vie de Cognac 
et tant que cette augmentation se maintiendra nous ne, verrons pas rechercher nos: 
produits. | SE : 

Il est une autre cause importante, quoique secondaire, de la situation actuelle des 
eaux-de-vie des Charentes au point de vue de la vente. C’est le rétablissement du privi- 
lège des bouilleurs de cru. Dans les pays où l’on distille le cidre et les fruits, ce privilège 
laisse la porte ouverte à une fraude fiscale intense; il met en effet le produit de cette 
distillation à là portée du consommateur sans que celui-ci ait à en payer les droits et 
ces eaux-de-vie de cidre et dé*fruits concurrencent ainsi les eaux-de-vie de vin qui ne 
peuvent arriver aux pays de consommation qu'accompagnées de pièces de Régie assu- 
rant le paiement des droits. Les régions productrices d’eaux-de-vie fines, comme les 
Charentes et l'Armagnac, auraient le plus grand intérêt à la suppression de ce pri- 
vilège. es 

Les viticulteurs charentais ne peuvent vendre leurs eaux-de-vie qu'à des acheteurs 
les enlevant accompagnées d’une pièce de Régie OD. Pour avoir droit à l'acquit blanc 
d'origine toujours exigé par l'acheteur, le bouilleur est obligé de se soumettre à l’exer- 
cice de la Régie, c’est-à-dire de renoncer au privilège. S'il entend jouir de ce privilège 
et distiller en dehors du contrôle du service, il ne peut obtenir pour la circulation de son 
eau-de-vie qu'uu acquit rose et, de ce fait, ceile-ci devient invendable. D'où il résulte 
que sous la législation actuelle le privilège des bouilleurs de cru est absolument illu- 
soire pour les propriétaires des Charentes. 

_ Si les propriétaires et les groupements viticoles de notre pays comprenaient les véri- 


_ tables intérêts de la: viticulture charentaise, ils n’hésiteraient pas à se joindre au com- 
_ merce pour réclamer des pouvoirs publics la diminution des droits qui frappent les 


alcools et pour demander la suppression du privilège des bouilleurs de cru, qui rendrait 


cette diminution plus facile en assurant le recouvrement des droits sur une quantité 


considérable d'alcool de fruits aujourd’hui consommée en fraude. — E. MURE. 
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Ces observations sont évidemment fort justes et intéressantes, mais il convient 
cependant de faire à leur sujet des réserves. L'augmentation des droits sur 


l'alcool à été la rançon de la réorganisation et de l'amélioration du régime 


des boissons; ces modificalions ont été demandées par l'immense majorité 
des viticulteurs français et ont contribué à l'augmentation de la consommation 
de nos vins. Il parait d’aille eurs plus juste, au point de vue hygiénique et 


moral, de dégrever le vin que l'eau-de-vie, en attendant évidemment quon 
puisse tout degréver, ce qui serait l'idéal. Quant au privilège des bouilleurs_ 


de cru, les avis sont partagés. Mais notre correspondant n'est-il pas trop mo- 
deste de croire que le cognac doit être consommé par les classes pauvres et non 
par les classes riches ? Celles-ci sont très attachées à ce produit, qui est l’une de 
nos plus importantes gloires nationales et qui figure sur toutes nos lables à la 


place d'honneur, mais elles veulent des produits authentiques qu’elles paieront 
ce qu'il faudra, si on leur livre de bonnes marchandises. C’est ce qu'a voulu dire 


M. Nicolle en montrant le tort considérable que nous cause la fraude. — R. B. 


Le vignoble de l'Hérault en 1907. — La Revue a donné l'année 


passée, dans son numéro du 11 octobre, un tableau détaillé de la sitüalion du 
vignoble de I Hérault, dressé avec bancoae soin par M. E. Durand, conservateur 


des forêts. Ce travail, dont les débuts remontent à une époque déjà lointaine, est 


rigoureusement tenu au courant pour chaque campagne. Son auleur vient de 


nous en envoyer le relevé en ce qui concerne l'exercice 1907. On ne pouvait: 


s'attendre à trouver de grands changements depuis un an; quelques modifi- 
cations cependant se sont produites qui ne laissent pas que de présenter un cer- 
tain intérêt. 

Le département de l'Hérault voit réduire peu à peu la surface de ses vieilles 
vignes françaises encore en production ; leur destruction àa même marche plus 
rapidement en 1907 qu'en 1906, atteignant 429 hectares au lieu de 194. Leur 
superficie, qui était, il ÿ a un an encore, de 5.113 hectares, n'est plus que de 4.716. 


Les vignobles plantés dans les sables du littoral se maintiennent, d'autre part, 


difficilement ; ils ont reculé de 2.771 à 2.740 hectares, en perte de 31 hectares. 
L'enquêle de 1907 a révélé aussi une diminution:sensible de l'étendue des 
vignobles à la submersion qui est descendue de 3.545 à 3.343 hectolitres. L'irri- 


gation perd égalemeut du terrain; elle ne porte plus que sur 252 hectares au _ 


lieu de 302. Le traitement au sulfocarbonate de potasse est complètement 
abandonné ; 22 hectares seulement ont été soumis à l'action du sulfure de 


carbone. 

Il n’est pas jusqu’à la surface plantée en cépages américains qui n’ait subi 
une petite diminution ; de 182.325/hectares en 1986, ie a fléchi à 181.620 1e 
 tares en 1908. 

Tout compte fait, la diminution du bé a été de 1.200 hectares environ 
de 1906 à 1907. « On a donc peu planté cette année, nous écrit M. E. Durand, et 
on a continué à arracher quelques vignes qui ne produisaient presque plus rien, 
pour les remplacer, au moins momentanément, par des cultures de céréales et 
de fourrages. Mais cette transformation désirable se fait bien lentement. En 1906, 
la surface des vignes était restée à peu près la même qu’en 1905, soit de 190.250 
hectares environ. » | 

En résumé, la situation comparée du vignoble de l'Hérault en 1906 et 1907 se 


présente ainsi qu'il suit : ” à 
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Etendue totale des vignobles plantes en vignes francaises et en vignes américaines 
en 1906 et en 1907. 


SURFACE EN 1906 SURFACE EN 1901 
- = 
ARRONDIS- Vignes Vignes Vignes Vignes ; 
SEMENTS francaises américaines TOTAL françaises américaines TOTAL . 


Montpellier... 1.162»  57.8142,50° 59.576",50.° 1.630h,50 :: 57.577 » -59.2078,50 


Béziers .... 7 6.063 » 86.385 » 92.448 » 5.772150 86.028 » 91.800,50 
Lodève ...…. 370,50 19.339 » 49.378,50 33:50 149.241 »  19.274h 50 
Saint-Pons.. 22 n 48.786,50 18.808P,50 20 » 18.774,50 18.794,50 


ets eee a tete pommeemeememnemttege) | atemtqiemense-trotéeemmmnnteneses | emmeetammermmmmmemisemeemamrentmees | mimmrenmmeremémemmemepmemmemauses 


1.884,50 182.325h » 190.2092,50 7.456 50 181.620°,50 189.077: » 


Exposition des vins de la Champagne à Epernay.— Une exposition et 
un marché des vins de la Champagne auront lieu à Epernay, salle des Fêtes, rue de la 
Justice de Paix, les 20, 21 et 22 décembre 1907. Organisée sous les auspices de toutes 
les sociétés agricoles et viticoles du département, avec le concours du Conseil général 
de la Marne, de la municipalité d'Epernay, des chambres de commerce, des commer- 
cants de vins de Champagne, cette manifestation promet d’être très intéressante. Un 
jury de dégustation fera sur les vins de l’année un rapport qui sera publié. Une exposi- 
tion de machines et d'appareils de viticulture et de vinificat'on sera annexée à la précé. 
dente. 

Concôurs sur l'utilisation industrielle et agricole des sous-produits 
de la vigne. — La Société départementale d'encouragement à l'Agriculture de l'Hé- 
rault a organisé un concours sur « l’utilisation industrielle et agricole des produits 


_ retirés de la vigne, en dehors de la production du vin ». Un prix de deux mille francs est 


affecté à ce concours. Il pourra être partagé. Il sera décerné au meilleur travail. Les 
mémoires adressés pour le concours ne seront pas signés; ils devront être parvenus au 
siège de la Société, à Môntpellier, rue Edouard-Adam, 12, avant le 15 décembre 1907, 
dernier délai. 


_ Mérite agricole : PROMOTIONS ET NOMINATIONS. — Par décrets et arrêtés 
en date des 2, 3, 4, 6, 11, 13, 14, 16, 20, 24, 26, 27, 30 et 31 octobre 1907, la décoration 
du Mérite-agricole a été conférée aux personnes ci-après désignées : Dent. 

Grade de commandeur. — MM. Brière, directeur du syndicat des agriculteurs de la 
Sarthe, au Mans; Ginet, propriétaire à Villeneuve-sur-Lot (Lot-et-Garonne). 

Grade d'officier. — MM. Decoppet, directeur de l’école pratique d'agriculture de Va- 
labre(Garlanne) (Bouches-du-Rhône) ; Marchet, propriétaire à Massels (Lot-et-Garonne); 
Mastier, préfet des Bouches-du-Rhône, à Marseille; Morère, agriculteur, à la Séoube- 
Campan {Hautes-Pyrénées); Nectoux, sous-préfet de la Palisse. 

Grade de chevalier. — MM. Arrivat, secrétaire général du comice agricole du Mont- 
d'Or, à Lyon (Rhône); Bellon, cultivateur, à Septèmes(Bouches-du-Rhône) ; Boiry, sous- 
préfet de Bagnères-de-Bigorre; Boudon, propriétaire à Villeneuve-sur-Lot (Lot-et-Ga- 

-ronne); Brugalières, propriétaire à Villeneuve-sur-Lot (Lot-et-Garonne); Cavaillé, pro- 
puiétaire, à Lembrun (Lot-et-Garonne); Cheillan, agriculteur à Simiane (Bouches-du- 
Rhône); Deleuil, cultivateur, à Gardanne (Bouches-du-Rhône); Dugat, professeur à 
Pécole d'agriculture de Valabre (Bouches-du-Rhône); Gardanne, propriétaire, à Mar- 
seille (Bouches-du-Rhône); Girard, maire de Salon (Bouches-du-Rhône); Hulot, négo- 
ciant en vins, à Charenton (Seine); Louveau, viticulteur, à Imply (Nièvre); Malbée (Jean), 
propriétaire à Villeneuve-sur-Lot (Lot-et-Garonne); Moustier, agriculteur, à Gardanne, 
(Bouches-du-Rhône) : Peltier, constructeur de machines agricoles, à Nantes (Loire-Infé- 
rieure) ; Pommier, cultivateur à Monclar (Lot-et-Garonne); De Saint-Martin, sous-pré- 
fet de Montmédy; Secail, propriétaire, à Mauléon-Barousse (Hautes-Pyrénées) ; Simarü, 
propriétaire, à la Sauvetat-sur-Lède (Lot-et-Garonne). | 
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Bibliographie. — Agenda . Viticulteurs et de Néons en vins, par SILVES- 
TRE. Edition de poche (12 X 7). Relié toile, 1 fr. 25; mouton, 2 fr. — Cet agenda dont - 
le succès s’accentue tous les ans, contient des articles sur les mesures, les engrais, les 
plants, la taille, la vinification, les lois contre la fraude, le régime des bouilleurs de: 2 
cru, etc.; en un mot, il donne tous les ous utiles aux Ver et aux 
négociants en vins. +. 
Nécrologie : G. GouiRanp. — Nous avons la douleur d'apprendre que, le - 
27 novembre dernier, notre collaborateur M. G. Gouirand est décédé subitement, 
emporté par une embolie, à Cognac. Né le 25 février 1866, Gouirand, après être 
sorti le premier de l' École normale d’instituteurs d'Aix, exerca pendant quatre 
années la profession d’instituteur, puis il entra à l Institutnational agronomique, 
d’où il sortit le deuxième en 1890. c 
Successivement préparateur, puis sous-directeur de la Stalion viticole de 
de Cognac, il a publié des travaux très sérieux et très appréciés sur la vilicul- 
ture et sur l’œnologie. C’est à lui qu'on doit la découverte de la diastase de la 
casse des vins. Tout récemment il à publié, avec M. Ordonneau, un remarquable 
mémoire sur l'utilisation des tartres et des lies. Ge fut son point de départ vers 
ja chimie industrielle et c’est afin de poursuivre l'étude de cette question qu’ is 
quitta la Station viticole il y a deux ans. ee Re 
Gouirand était un véritable savant très modeste, qui consacrait tous ses loi- 
-sirs à la science. En dehors des recherches Re qu'il poursuivait avec 
zèle, il trouvait le moyen de constituer des collections zoologiques et bota- 
niques. M. Guillon, directeur de la Station viticole de Cognac, qui a prononcé 
quelques paroles Ho sa dépouille mortelle, a terminé ainsi son allocution : 


y 
OS PAR | 


LL TUPEE. 


C’est à peine s’il commençait à recueillir le fruit bien mérité de ses longs efforts, 
quand il a été frappé aveuglément, brutalement, par la mort, au milieu de ses 
* recherches, dans son laboratoire, comme un vaillant soldat sur le champ de bataille. 
Mais cette mort, si belle et si noblésoit-elle, ne lui a pas seulement laissé le temps de 
dire ün suprême adieu à ceux qui le chérissaient tant, à la digne compagne de son exis- 
tence et à sa petite fille, dont la douleur actuelle donne la mesure du bonheur d’au- 
trefois. Gouirand, en effet, était le mari modèle et vertueux, le père affectionné et bon, 
et sa vie reste un exemple de ce que peut l’amour du travail, du bien et de la vérité. 
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Livraisons des vins de la propriété. — Le tableau suivant donne les 

résultats comparés des quantités de vins enlevées de chez les récoltanis et des 

stocks existant chez les marchands en gros au 31 octobre : à 

1905-1906 1906-1907 1907-1908 2 

hectolitres hectolitres hectolitres : 

Récolte de l'année....,......s... 56.666.000 52.000.000 53 

Quantités de vins sorties des chais des | È 

récoltants (droits garantis ou acquittés).. D» » » à 
Pendant le mois d'octobre....,.......... 4.052.970 4.215.791 4.005.112 … 

Du 1°" septembre 1907 au 30 octobre..... 8.124.690 8.179.142 7.598.586 
Stock commercial à fin otobre.:......... 16.425.039 16.403,580 15.625, 09% ne 
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Les sorties pour les deux premiers mois de l’année sont donc inférieures 
d'environ 200.000 hectolitres à celles de l’année dernière. Le stock commercial 
qui élait à peu près constant dans les deux dernières années a baissé d'environ 
800.000 hectolitres, mais il est supérieur d'environ 600.000 hectolitres à celui de 
fin septembre. 

— Pour les quatre départements gros producteurs du Midi, on relève les résultais 
suivants pour les deux premiers mois: 


1905 1906 1907 
TT ——— — 


Sorties Stocks Sorties Stocks Sorties Stocks 


— — — — —— —— 


Hérault.,-. - 2.218.209 1,414.519 2.162.278 1.340.529 1.822.244 1.045.563 


Gard... 126.541 405.746 605.087 371.733 636.183 349.363 
Aude .:.:... 1.309.174 518 995 14.142.114 561.881, 1.229.426 460.745 
Pyrén.-Or.. 56.840 644.448 410.880 328.362 692,746 382.151: 


a ——— ————…—"— ————…—…"”…”…”…"…”"—  —  _ ———…"”"”"…"…"…"…—…—___ ——— 


4.810.764 3.040.688 4.350.359 2.602.505 4.380.599 2.237.812 


Malgré les pluies, les inondations et les entraves qui en ont été la résultante 
dans les transports, il est sorti plus de vin dans les deux premiers mois de celte 
-année que dans ceux de l’année dernière. Et ces expéditions n’ont pas sufti 
puisque le stock commercial a baissé de 365.000 hectolitres par rapport à l'an- 
née dernière. Oa peut en conclure que les vins vieux et les vins nouveaux s'en- 


lèvent bien. Pour la Gironde, les sorties s'élèvent pour ces deux mois à 


\ 


LL tnt SE NET 


712.018 hectolitres contre 706.716 en 1906, et le stock à 3.272.508 contre 3.121,545, 
ce qui montre que le commerce achète à la propriété, mais a de la, peine à 
écouler ses produits. 

Pour la Côte-d'Or,les sorties sont de 47.166 contre 81.144 en 1906 et le stock 
de 527.484 contre 559.464. Il y a pour ce département une grande diminution 
dans les sorties ainsi que dans le stock, qui est probablement la répercussion de 
la diminution de récolte. — R. B. 


De nos Correspondants : 


ALGÉRIE, — Le mouvement d'achats semble devoirse développer. On recherche 
les beaux vins et dans la région de Bône les vins rosés. Les beaux vins de mon- 
tagne pèsent 12 à 13 degrés. Plusieurs caves faisant ces vins ont vendu 12 à 
13 francs le degré. Les vins de plaine se vendent de 0 fr. 80 à 90 centimes le 
degré ; ils ne pèsent souvent pas plus de 8 degrés. On observe en général que les 
vins sont moins alcooliques que l’année dernière ; la différence en moins atteint 
souvent 2 degrés ou 2 degrés et demi; dans certaines caves ou n’avait jamais 
récollé du vin aussi pauvre en alcool Celte baisse du degré alcoolique est la 
résultante de la grosse production, des pluies et de l’irrégularité de la maturité 
des raisins. Les vins rosés se vendent à 0 fr. 90 le degré, les vins blancs, 1 fr. 20. 
Le commerce reproche aux vins de Philippeville, de Jemmapes, de Bougie, du 
Sahel d'avoir peu de corps, mais il reconnait qu'ils sont bien vinifiés, sans aci- 
dité, sans pointe de douceur, et bien préparés pour la vente. Il semble trouver 
trop élevés les prix demandés par les producteurs, el si ceux-ci se montraient 
disposés à réduire leurs exigences, le mouvement d’achat pourrait prendre une 
grande extension. Mais les viticulteurs algériens n’ont-ils pas plutôt intérêt à 
défendre leurs prix qui sont en réalité très raisonnables et très légitimes. L' ave- 
nir nous le dira. — À. E. 
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GIRONDE. — Nous venons d'avoir une longue code de beaux jours qui nous 
a permis de pousser au vignoble les travaux de la saison, c'est-à-dire les fumages, 
les transports de terreau et le chaussage de la vigne. Il et très important, dans 
nos régions, d'achever les fumages et les terrages avant la saison des pluies, afin 
que celles-ci, puissent venir dans la suite porter aux racines de la vigne les élé- 
ments nutritifs qu’elles dissolvent. La taille est commencée sur certains points. 
Les bois de taille sont jolis et bien aoûtés, sauf dans certaines vignes mal recons- 
tituées et dont les porle-greffes sont mal adaptés au sol. 

La dégustation des 1907 a été ouverte la semaine dernière dans les grands 4 
crus, ce qui à altiré un grand nombre de courtiers au vignoble. Les vins ne se 
sont pas mal goüûtés et ont paru souvent supérieurs à ce que l’on attendait. Cepen- 
dant ils sont généralement faibles en degré et ont une verdeur très accentuée, qui 
tournera PÉRHTAERERE à leur avantage avec le vieillissement. Un mouvement 
d'affaires a commencé à se dessiner en raison de ces faits; il pourrait se déve- 
lopper siles froids venaient, car les vins seclarifieraient 4 se goûteraient mieux. 
Parmi les affaires qui ont été traitées, nous pouvons citer pour les vins rouges 1907: 
Château Rauzan-Segla, 2° cru classé, Margaux, 950 fr. le tonneau; Château 
Gruaud, Larose-Faure, 2° cru, Saint-Julien, 800 fr. le tonneau ; Château Branaire- 
Ducru, 4° cru classé, Saint-Julien; Château Grand-Puy-Lacoste, 5° cru classé, 
Pauillac; Château Laffile-Laujac, Bégadan; Château Clarke, Listrac; Château 
Citran, Avensan, 440 fr. le tonneau ; Château Renan-Ségur. 

Des ro en été faites aussi en vins blancs. Des vins vieux du château d’ Ar- 5 
tigues et du château La Tour Blanche ont été achetés par des maisons de Bor-. 
deaux. En vins nouveaux nous pouvons noter les ventes suivantes : Château La 
Tour Blanche, 1° cru, Bommes; Château Yquem, 1* grand cru, Sauternes, | 
revente, partie, à 2.600 fr.  Châteon Coutet, 1°" cru, Barsac; Château- Filliot, 
2° cru, ace : Clos du Paie Daney, ue 

On est fqudé à bien augurer de ce commencement de campagne par les prix 
payés et les impressions recueillies par les courtiers au vignoble. Espérons que 
ce mouvement se développera, car le meilleur encouragement que l’on puisse 
donner aux viticulteurs consiste dans l'achat de leurs vins. — RAYMOND BRüÜNET. 
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CHARENTE. — Par suite d’une température relativement élevée, la défeuillaison s’est 
produite seulement les 21 et 22 novembre, environ dix jours plus tard qu’en 1906. Ce 
retard, qui a favorisé l’aoütement par l'accumulation des matières de réserve, a gêné 
les pépiniéristes pour l’arrachage des jeunés plants. Rappelons que c'est le meilleur 
moment pour appliquer les badigeonnages contre la chlorose à la dose de 30 kilo- 
LS de sulfate de fer pour 100 litres d’eau. Cette proportion doit être réduite à 
15 % dans les vignes jaunes ou celles dont les rameaux sont mal aoûtés. Il est de toute 
nécessité d'appliquer aux parties les plus endommagées par l'Oïdium un traitement 
d'hiver. Nos expériences nous permettent de conseiller la méthode suivante: Sitôt. EF 
après la taille, et pendant tout le repos de la végétation, badigeonner le cep en entier. 
avec une solution de permanganate de potasse, à la dose de quatre kilogrammes pour 
100 litres d’eau. Contrairement au badigeonnage au sulfate de fer contre la chlorose, iFs 
vaut mieux négliger les plaies de taille. | PE, 

La Croix-Blanche de Genève prépare pour 1908 une exposition des produits purs de 
l'alimentation. Dans le cadre de cette exposition se tiendra un Congrès international É 
pour la répression des fraudes alimentaires qui se bornera à la définition de l'aliment 
pur. Cet important Congrès se préoccupera surtout d’unifier les méthodes d'analyse. sis 
ce point de vue est d'une utilité incontestable, il en est un autre tout aussi urgent, ( C 'est 
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d'amener les nations étrangères à suivre l'exemple du gouvernement français pour 
mettre en vigueur la Convention de Madrid. Il ne suffit pas de prendre des mesures 
énergiques pour assurer en France l'authenticité de l’eau-de-vie des Charentes, mais 
encore faudrait-il que ce produit, après avoir quitté nos frontières, ne se trouve pas 
en concurrence immédiate avec des mixtures d’un prix très bas, n'ayant de Cognac que 
le nom, et, en tout cas, bien inférieures à d’autres eaux-de vie françaises auxquelles la 
joi sur les fraudes refuse, avec raison, l'appellation « Cognac ». Il y a là un gros danger 
dont les conséquences s'agsravent tous les jours, non seulement pour les Cognacs, 
mais aussi pour les Bordeaux, les Bourgognes, etc. Des mesures immédiates devraient 
être engagées pour remédier à cet état de choses, très préjudiciable au commerce et à 
la viticulture. — J.-M. GUILLON. 


JURA. — L'année 1907 laissera, en général, un mauvais souvenir dans la mé- 
moire de nos vignerons. En effet, par suite du mauvais temps, ils éprouvèrent 
de grandes difficultés pour exécuter la taille et les façons culturales de prin- 
temps ; ensuite les pluies torrentielles du commencement de juillet — qui ont 
donné plus de 100 lilres d’eau par mètre carré, en trois jours — provoquèrent 
une formidable invasion de Mildiou de la grappe qui détruisit, dans l'ensemble, 
environ les trois quarts de la récolle. Bien entendu,tous ceux qui ont effeclué 
les traitements préventifs normaux, c'est-à-dire sulfaté deux fois avant la 
floraison, ont eu leur récolte presque indemne, et ceux qui ont traité une fois 
ont conservé une demi-récolte, mais Ja plupart ont attendu le mois de juillet 
pour faire le premier traitement alors que le mal était fait. 

Ce retard dans les sulfatages a tenu à plusieurs causes : 1° d’abord à ce que, 
depuis deux ans, le Mildiou était apparu très tardivement et que les invasions 
avaient été bénignes par suite de la sécheresse de l'été ; 2° au retard des façons 
culturales ; 3° au prix élevé du sulfate de cuivre ; 4° à la mévente des vins, tous 
les vignerons cherchant à diminuer les frais de culture. Mais en dehors de ces 
faits généraux, il y a eu de nombreuses anomalies dans les dégâts causés par le 
Mildiou de la grappe, selon les cépages, l'exposition, la vigueur des vignes. 
Aïnsi, le Pinot Chardonnay et les différents Gamays noirs ont été parliculière- 
ment éprouvés, ce qui s'explique par ce fait que la floraison de ces cépages 
ayant eu lieu du 20 au 30 juin, les jeunes grains de raisin, nouvellement formés, 
ont été envahis immédiatement par le Mildiou à la suite des grandes pluies des 
30 juin, 1°'et 2 juillet. 

Au contraire, les plants plus tardifs, comme le Trousseau et le Saxe nen, 
dont la Hérasson était à peine commencée à cette époque, ont été beaucoup 
moins éprouvés. De même dans les coteaux exposés au Nord, ou dans les 
vignes moins vigoureuses où la végétation était un peu plus en retard, le dé- 
sastre à élé moins complet, surtout si l’on a sulfaté au commencement de 
juillet. 

Quant aux producteurs directs, ils ont, pour la plupart, mieux résisté à la 
maladie que les greffés. Ceux qui nous ont paru les plus mérilants dans nos 


£ vignes d’expériences sont les numéros 417-3, 117-4, 1499-88, 146-51 de Couderc 


et 80, 156,278,1020, 2003, 2004 et 2007 de Seibel. Mais à côté de ceux-là, com- 


_ bien de variétés de raisins petits, pulpeux, foxés... sans intérêt ! 


Les mois d'août et de septembre ayant été exceptionnellement beaux, la 
_ maturité des raisins s’est effectuée dans des conditions inespérées, et les ven- 
 danges ont eu lieu du 25 septembre au 1° novembre par un temps assez favo- 


_rable. Aussi, la qualité des vins est très sensiblement égale à celle de l’an der- 
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nier : la plupart des vins blancs titraient, en effet, de 12° à 13°,5 au gleucomètre 


à la sortie du pressoir. Quelques-uris ont même atteint 14°. La diminution de 


récolte à eu naturellement une répercussion sensible sur les prix des vins. Aux 
environs de Lons-le-Saunier et de Dôle, les vins blancs se sont vendus de 35 à 
45 francs l’hectolitre, pris sous le pressoir, au lieu de 18 à 95 francs l'an dernier. 
La hausse s’est également fait sentir sur les vins rouges de 1906 : de 15 à 18 
francs l’hectolitre, ils sont montés à 25 francs environ. Toutefoisle relèvement 
des prix est loin de compenser la diminution des rendements en 1907. — 
F. Jouvet. | , 


GARD. — La déclaration de récoltes était impatiemment attendue par les pro- 
priélaires et par le commerce. Cette mesure nouvelle doit en effet, modifier les 


appréciations précédentes sur les existences en vin vieux et vin de la récolte 
puisque, pour la première fois, on peut connaître avec exactitude les quantités . 


de vins mises à la disposition du commerce ou réservées à la consommation 
non taxée. | | 

L'arrêté du Préfet du Gard avait fixé au 30 novembre le délai pour les décla- 
rations. Il résulte du relevé fait par l'Administration des Contribution indirectes 
que l'existence des vins dans le département atteint 4 millions d’hectolitres. Ce 
chiffre peut, à première vue, paraitre très supérieur à ceux des années précé- 
dentes dont les évaluations les plus élevées en 1901 et 1906 ne dépassaient pas 
3.500.000 hectolitres. Mais si on considère que cesévaluations ne tenaient compte, 
ni des vins vieux qui ont si longtemps et si gravement pesé sur le marché, ni des 
pertes provenant de consume, estimées à 7 0/0, ni dela consommation non laxée, 
on doit déduire du chiffre énoncé au minimum un million d’hecto. Dans ces 
conditions les disponibilités pour l'exportation n'excéderont pas 3 millions 
d'hectolitres, ce qui représente le total des expéditions normales de notre dépar- 
tement. Le marché des vins se maintient actif, les expéditions son importantes 
et on peut espérer qu’au moment où la récolte générale de la France sera connue 
et sainement appréciée, les cours acquéreront une solidité encourageante pour 
la viticulture. — F. BRUNETON. 


HONGRIE. — Par suite du beau temps, dont cet automne prodigieux nous à 
comblés, les vendanges ont commencé très tôt el ont été failes facilement. La 
qualité des vins ne laisse rien à désirer et les vins de 1907 se rangeront parmi 
les bonnes années, que nous avons obtenues dès le début de la reconstitution. 
Par contre, le résultat quantitalif de la récolte est fort maigre, et on n'évalue la 
quantité produite cette année, qu'à « trois millions » d'hectolitres. Les viti- 
culteurs cependant sont partiellement récompensés de leurs efforts par les bons 
prix oblenus, car en raison des mauvaises récoltes des années précédentes, le 
manque de vin est général et donne lieu à un rehaussement des cours assez 
sensible. Il s'effectue un renchérissement d'environ 50 % sur les prix des vins 
de la plaine, que l’on paie maintenant de 36 à 42 francs l’hectolitre, tandis que 
les vins de coteaux et les grands crus n’ont pas été favorisés d’un relèvement 
des cours proportionnel, et ne cotent que 40 à 60 francs suivant les contrées. La 
raison en est, que l'Autriche, notre plus grand débouché de vins, a eu une ré- 


colte extrêmement défavorable et que les Autrichiens ont fort besoin des vins de 


coupage, qu on produit sur les sables des plaines dela Hongrie méridionale, 

Les travaux de la reconstitution du vignoble et des plantalions nouvelles 
marchent d’une manière très satisfaisante ; les plants et les vignes américaines 
sont très recherchées. Les demandes sont surtout très grandes pour les nou- 


veaux hybrides Riparia-Berlandieri. Le Riparia Gloire est encore favorisé de 


nombreuses commandes, mais nous pouvons constater avec satisfaction que 
l'intérêt pour les hybrides américo el franco-américains s’est augmenté, ce qui 


aura Certainement une influence très favorable pour la viticulture de notre pays: 


— ANDOR TELEKI. 


! 


REVUE COMMERCIALE Dir. 


Engrais, soufres, sulfates, lies, tartres. — Tourteaux en plaques, sésame 
noir de l'Inde 5 à 6 °/, azote, 14 fr. 50; ricin 4 à 5 °}, azote, 9 fr. 15; colza de Russie 


. 4% à 5 4 azote, t4 fr: 25; coton d'Egypte 3 à 4 °/, azote, 10 fr. 50; pavot blanc, 5 à 6°/ 


azote, 15 fr. 25; niger 2 à 3 °/, azote, 10 fr.; ravisson de minoteries 3 à 5 °/, azote, 
8 fr. 50 les 100 kilos, gare Marseille. Tourteaux sulfurés en grumeaux et poudre : 
sésame de l'Inde 6 à 7 °/, azote, 12 fr. 50: colza de Russie 5 à 6 °/, azote, 11 fr. 75; 
ricia 4 à 5 °/!, azote, 4 à 6 °/° azote, 9 fr. 75 les 100 kilos. Tourteaux de lies de vin en 
grumeaux 3 à # °/, azote, 5 fr. les 100 kilos. Ces prix sont augmentés pour Avignon, 
Nimes et Montpellier, des frais de transport. 

Fumier d’écurie sur wagon Marseille, la tonne 7 fr. 50; fumier de moutons à l’en- 
grais sur wagon Marseille, la tonne 145 fr.; crottins de moutons, la salmée franco 2 fr. 60; 
fumier des balayures sur wagon Marseille, 45 fr., sur wagon Nimes, 25 fr.; fumier du 
38° régiment d'artillerie, la tonne sur wagon, 10 fr. 25. Terreau criblé ordinaire (franco 
gare destinataire P. L. M.) le wagon, 65 fr. Chrysalides de ver à soie en poudre 8 à 100}, 
azote, franco gare départ d'Avignon, 17 fr. 

Nitrate de potasse 13 °/, azote, 44°}, potasse, 48 fr, les 100 kilos gare Marseille; 
47 fr. gare Cette. Nitrate de soude 15 à 46 °/, azote à l’arrivée du navire 1° mars, 
28 fr. 50 les 100 kilos gare Marseille ; 29 fr. gare Nîmes; 31 fr. gare Castelnaudary. 
Sulfate d’ammoniaque 20 à 21 °/, azote, 34 fr. gare Marseille; 34 fr. 59 gare Pontet; 
33 fr. 50 usine de Fontcouverte Avignon; 34 fr. gare Nimes; 32 fr. 50 gare Castelnau- 
dary; 34 fr. 50 gare Périgueux. Chlorure de potassium 50 °/, de potasse, prix des 
100 kilos gare Marseille 23 fr. ; gare Nimes 22 fr. 50; gare Pontet d'Avignon 93 fr. 25; 
gare Castelnaudary 24 fr. 50; gare Périgueux 24 fr.; gare Cadillac 23 fr. Sulfate de 
potasse 48 à 51 °/, de potasse, prix des 100 kilos gare Marseille 27 fr.; gare Pontet 
d'Avignon 28 fr.; gare Nimes 26 fr; gare Périgueux 26 fr. 25; gare Castelnaudary 
28 fr. Kaïinite #/},, sulfate de potasse, les 100 kilos pris à Nimes 6 fr, 50; gare Péri- 


- gueux 7 fr. 25; gare Castelnaudary 8 fr.; gare Béziers 7 fr. 25; gare Cadillac 7 fr. 50; 


gare Cette 7 fr. 50. 

Superphosphate minéral, 40 à 12°}, acide phosphorique, 5 fr. 35 gare Marseille; 
5 fr. 50 gare le Pontet; 5 fr. 90 gare Cette. Superphosphates de cendres d'os, 12 à 140), 
acide phosphorique, les 100 kilos gare départ le Pontet 6 fr. 90; 13 à 15 o,, 7 fr. 20; 
14 à 46°), 7 fr. 70; 46 à 48 o},, 8 fr. 70. Superphosphate d'os dégélatinés, 13 à 15 °L 


. acide phosphorique, les 100 kilos gare départ le Pontet, 9 fr. 45; 14 à 16 °/,, 9 fr. 80; 


16448. 0/,, 14 fr 10:18-a.20 0%, 12 fr. 30. Scories.de déphosphoration : 15° par 
10.000 kilos 6 fr. 10, par 5.000 kilos 6 fr. 45: 16° 6 fr. 30 et 6 fr. 65; 17° 6 fr. 50 et 
6 fr. 85; 18° 6 fr. 70 et 7 fr. 05, franco toutes les gares du chemin de fer du Midi. 

Soufre sublimé gare Marseille, 16 fr. 25; gare Toulouse 17 fr.; gare Périgueux 
19 fr. 50 les 100 kilos ; soufre trituré, pureté 8/49, 14 fr. 50 gare Toulouse; 14 fr. gare 
Marseille; gare Cette 13 fr. 

Sulfate de cuivre %/,9 franco par 41.000 kilos, les 100 kilos 90 fr. gare Marseille; 
60 fr. gare Bordeaux ; verdet mixte franco 150 fr.; verdet neutre 31/3, mollerat 200 fr. ; 
arséniate de soude 1 fr. 15 le kilo; poudre de pyrèthre 4 fr. le kilo; carbonate de 
soude Solvay 18 fr. 50 Les 100 kilos. | 

Sulfate de fer menus cristaux, 4 fr. 90 les 100 kilos ; sulfate de fer neige, 5 fr. 40 gare 
Pontet; 5fr. et 5 fr. 50 gare Marseille; 6 fr. 25 et 7 fr. 75 gare Toulouse, pris par quan- 
tité de 5.000 kilos et au-dessus, 7 fr. et 8 fr. 25 par 100 kilos jusqu'à 4.906 kilos. 

Tartres 95 à 120 fr. suivant degré ; crême de tartre 170 fr. les 100 kilos; lie cristalli- 
sation 0 fr. 84 à 0 fr. 94 le degré; cristaux de tartre 90 °/, 1 fr. 40 le degré. — A. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 30 no- 
vembre 1907. — Haricots verts : 30370 fr. Les 400 kilos. — Tomates : 50 à 70 fr. — 
Pommes de terre : grenadine, 40 à 50 fr. — Raisins : Tarn-et-Garonne, 80 à 150 fr. — 


Noix : ordicaires, 45 à 50 fr. — Marrons : Lyon, 18 à 22 fr. — Chétaignes : Périgord, 12 


à 45 fr. — Poires : Arenberg, 60 à 120 fr.; Doyennés-Comice, 40 à 120 fr.; Curé, 15 
à 70 fr. —- Pommes : rouges, 25 à 40 fr.; Canada extra, 60 à 80 fr.; beau, 45 à 40 fr. ; 
grises, 30 à 40 fr.; communes, 12 à 18 fr. 

& La température pluvieuse et douce que nous avons eue cette semaine n'a pas été 
favorable à la vente. Nos environs ne sont pas complètement terminés, tant en légumes 
qu'en salades. Il convient donc, dans le Midi, de limiter les premiers envois à la grosse 
et belle marchandise. Les artichauts d'Algérie continuent d'être de vente assez facile. 


Il y a davantäge de noix sèches sur le marché, la tendance est moins ferme. La vente 


des châtaignes se ressent beaucoup de la température très douce. La vente des poires et 


. des pommes se fait avec un peu plus d'activité que ces jours passés. Les oranges et les 


mandarines s'écoulent régulièrement. Il en est de même des fruits secs.— O, D. 
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648 COURS DES PRIN CIPAUX PRODUITS AGRIOOLES 


OÉRÉALES En or MÉTRIQUE) F OURRAGES ET PARLES Fe 
BLÉS | À PARIS R 
Les 104 bottes de 5 kilogr: 
DU 6 y Du 13 g pu 20 | pu 27 ( °E ammos) 
AU AU AU AT = FE L PR L 
Paris 12 AU: AE ce 5) es Dis FAR AN 19 Nov.;26 GUnE |: DÉC. 
Blés blancs.........] 23 75 | 23 75 23 00 ? 23 00 || Paille de blé.....,.122 à 26 22 FE 32:22 Fe 31129 FE 30- 
ROUX. css eos. LL 00.120 0) 22:55 60 22275 Foin..... sosossses, [242 À 52 38 À 66 38 À €6 38. à 66 
— Montereau..... 23 40 | 23 60 | 23 25 » » || Luzerne............142 à 52, 38 à 66 ,38 à 66,38 à 66 
épartements $ ; : à 
in | | © ESPRITS ET SUORES - 
Lyon estereceobee : 23 75 23 85 3 b0 23 50 à ze S LS 
DHod.....covevesss | 29 40,7 29 25 937220 E 22:60 PARIS 12 Nov.[19 NOv.126 Nev.y 3 DÉC. 
Nantes... 23 00 | 22 90 | 22 50 | 22 75 _ _ _ _— 
. Il Eserirs 3/5 Nord fin 
Harchés étrangers | 11 90° l'hect., esc. 2%| 38 50 | 37 75 | 37 75 | 39 00 
Londres... 22 92 22 95 3 6Ù 20 &5 SUCRES : = 
New-York......... 20 62 À 22 50 | 19 55 { 19 62 ; 
ChIGAGO. . espece. 18 20 | 21 50 f 17 85 { 17 6 || Blanosn*3les100 kil.) 27 12 | 27 00 | 27 00 | 28 12 
Raffinésa  —  |5775 | 57 75 | 57 75 | 57 75 
SEIGLES \ s 
Paris... éseoss:.s | 19 40 149 10-1:49-10 49:10: BÉTAIL 
AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
Koire de Brie..,... | 19 00 | 18 75 | 19 00 | 18 25 Marché du 3 décembre. 
Baauco ..s 5. cer. 18 15 1:18 45-111820 411750 T Prix extrême 
« qté] 2° qté | 3° qté 
Départements = ka au poids vif 


SN, 


Dijon ....v.-s000. 18 25 13 00 18 25 17 40 Bœufs.......ete Le 
LYON: Le. neo es 05 18 25 | 18:25 419 00, F40 95 Venir... 174 
Bordeaux .....esese | 18 50 | 18 50 À 18 59 | 15 25 || Moutons........| 2 
Toulouse..:....... | 16 25 À 17 85 | 17 50 | 18 00 Porc À 


62 4 51 1 32 | 0 50 à 1 24 
40 2 20.j 200 | O0 82à1 
34 1 93 1841072812 
6% 1 62 1 54 | 0 80 à 1 


BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 24 au 30 novembre 1907. 


Tempéra-| Tempéra-| Tempérsa- : Tempéra-|Tem éra- Tempéra- : 
JOURS pa ae fus | Pluie DATES ne a itee 2 
maxime | minima | moyenne {2 millim. maxima | minima | moyenne en millim, - 
PARIS " 3 MONTPELLIER 
Dimanche. 8. 7 AD 56 0 PNA Pet VIRE A 2:58 » » » 
Lundi .... 12:50 4, 0 8. 0 0 en D5 es CET t- 2 0 ps » 
Mardi....l 414. 2 | 10. 2 | 12. 2 1 ANS. rt 4. 8 » » "4.5 
Mercredi .} 12. 8 02 D TELE 0 LE TOMATE A LAS 8: » 0 
Jeudi. ...11278 6. 8 9. 8 LR NE EE. a 4.6 9. 4 AS 
Vendredi.} 12. 8 GT 790 0 se 20 Res » 0 » » » » °» 
Samedi... » » » D» » » » RL » » » » » » » 
NANCY ALGER 
Dimanche. 6. 0 ;— 1. 0 275) 0 145 245," 90 142. 0. 15: 5 L% 
Lundi .... 8. 0 4. 0 6. 0 0 Poe DD robe) ETS 14.51 746:75 0 
Mardi... 9. 0 50 1. 0 à Die DO EST ARE 19: +625 | ds: 
Marcredi .| 12. 0 8 » 10 » 0 PRES EN Den cu EE D) 14 » AT 0 
Jeudi.:...1+ 15. 0 420 44» 0 RO. Obs ME 0 ee) 45 -» 19. 0 0 
Vendredi.| 14 » D 9.5 0 PU MR 2e VERS) LÉ TE ME à ar 0 
Bamedi... » )» ND » » Nr CA À » » » » > ND » 
LYON BORDEAUX . 
Dimanche.| 8. 0 D:42 4, 1 0 in LE us celte 1 n, 23 5,25 3 
Lundi....l 10. 0 4.7 0 1329 0 DD El ED CSA TRS 0 
Mardi....| 11. 6 6. 6 2. # 9 RO À Te EVE LE BR) 8 » 11 » 1 
Mercredi .| 14. 4 12, Z 13.-4 0 ne > sal 710 620 10 » 19, 8 0 
JTeudi.....1 19. 0 10 » 125 0 es DO RTE 8. 0 LA 0 
Yendredi.| 16 » 4 » 10 » 0 PR Sen ER ce GE | M1 0 
Samedi... » )» » » » _» » = NID EX » » » » » » 0» 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE). 
Dimanche.| 11, 0 ie) 6,:5 (] ÉD NS NS nt 0. 4 4, 5 0 
Lundi....1 13 5» 515 9. 0 0 ARC De) DE LP 3:22 1. 0 6:17 
Mardi....] 16 0 LBEESS ; NME 0 ne. 20 sel: 14920 9. 9 12:28 3.2 
Mercredi .| 17 » 14 » ÿh 5 0 . PRE RS: D re 10. 0 11. 9 0 
Joudi...::1 11 © 10 » 43. 5 0 ÉRRROS SR ROIDEN 9:52 9. 9 1.7 
Vendredi.| 19. 0 8 » 1959 » TR PA EL 6. 5 10. 4 0.3. 
Samedi... » ») ». » » » » Ts ES 3 à 9.3 ie 87:58 0 


—————_———— 
| Le Gérant : P. Neveu. 
PARIS. == IMPRIMERIE LEVÉ, RUE CASSETTE, 11. F 
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PÉPINIÈRES AUÉRICAINES ET FRANCO- AMÉRICAINES 


— Exportation — — Maison recommandée — 

100 Hectares de Pieds-mères spécialement cultivés pour la production des Bois porte-greffes Américo- 
Américains et Franco-Américains. — 20 Hectares de pépinières de plans-greffés, racinés Pieds-mères et 
Producteurs directs. Culture spéciale de Vignes greffees des variétés de cuve et de Table les plus usitées 
de tousles Vignobles. — AUTHENTICITÉ & SÉLECTION GARANTIES. 


COMMERÇON-FAURE, Propriétaire, 4, Rie Agut à Mâcon (Saône-&-Loire) 
1 Prix, Médaille d’or du Ministère de l’Agriculture, Paris 1902 
Catalogue envoyé franco sur demande 


VIGNES AMERICSRSSS 


BERLANDIERIS 14 SRESSÈSUIER 


 ORIGINAIRES . TEXAS * 


Si Donnant les meilleurs résultats dans tous les terrains ae 
Le 


À Janus RESSÉGUIER > | 


Membre de la Société des Agriculteurs de France, dela Sociétédes Viticulteurs de Fr ance, etc. 


4 Er à ALÉNYA, par Saint- Cyprien (Pyrénées-0rientales) el 
NE Adresse ne RESSÉGUIER-ALÉN Y A se 


< Le 
PAS d à . j 
éblisusunt, ah ER TS LED 
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CULTURES SPÉCIALES DE VIGNES AMÉRICAINES À i 
En terrains favorisant l aoûtement à 
Gros bois pour greffage, racinés, greffés producteurs directs foutes variétés 2 
Authenticité et fraicheur garanties | % 

HENRI BOYER  Pépiniériste-Viticulteur 1 
à Saint-Georges près Montpellier #1 

On peut assister à la taille des bois sur souche et à l’ateljer ainsi qu’à l” arrachage des racinés el grehés Æ 4 
EXPORTATION. — Nombreuses références $ 


"FILTRES 


POUR MOYENNES QUANTITES 


HMONETON *°5 
Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et-0.) 


Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant in-F 
différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’un 
foudro À l'autre ou dans les Füts transports. Augmentation 
ou diminution de la surface filtrante. Grandes facilités def 
montage et de nettoyage. 


GRAND PRIX a l'Expos. Univ. de 1900 


| DEMANDER LA <S'THÉRILINE ”! 
= Û ie molaure REA Joue ‘ TIRE / 


Grandes Cultures de Vignes Le et JT Br 


L.-M. MANUEL, + 


Bois de greffage et boutures pour pépinières: A gloires, Vialla, Ripariasx 
HR n°° 40414, 3306 et 3309, n°s 1616, 420 A, 15711, 4202, 41 B, Rupestris du Lot, 
À RG, Gamay>Couderc, etc. 


RACINÉS PORTE- GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 


Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 
son abondante production et sa haute résistance aux maladies. 


XX Envoi franco magnifique catalogue orné de gravures  S@œ——— 


POMPES L. DAUR 


MÉDAILLE D'OR, PARIS 14900. — INGÉNIEUR CONSTRUCTEUR E. C. P. 


Ancienne Maison PRUDON et DUBOST, 210, Boul. Voltaire, à Paris 


SPÉCIALITÉ D'INSTALLATION COMPLÈTE DE CHAIS 
POMPES DE TOUTE NATURE 


poupe spéciales pour la filtration sous pression 


ee Maison envoie gratuitement, sur demande, le Catalogue V et tous 
renseignements, plans et devis; elle tient à la disposition de ses clients 
des références de tout premier ordre. 
Sur demande du Catalogue E, elle adresse le tarif spécial au matériel pour eaux gazeuses. 


k 


2 


GRANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 


Greffés-soudés 4° choix des meilleurs cépages Bordelais sur tons porte-greffes — Les 
rouges font les grands vins du Médoc, et les blancs les grands vins de Sauternes. 
PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS 


Entreprise de greïffages par souscription pour le compte des syndicats, des parti- 
-  culiers et des pépiniéristes. — BAS PRIX. 
Demander Catalogue et Prix- courants à J. ELITE, chevalier du Mérite agricole, au château Carmeil, 
par Gauriac (Gironde) 


EXPORTATION 


Cultures de Pépinières 


ET DE 


VIGNES AMÉRICAINES, 
FRANCO- AMÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-Bot 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE'EN 1878 


J, GENDRE pus 


Propriétaire - Récoltant 
à QUISSAC (Gard) 
FRANCE 
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MAISON RECOMMANDÉE 
M. Eugène PIROU, /e Photographe bien connu, consentira à nos Abonnés une 
excephionnelle réduction de 10 0/0, sur présentation de la bande imprimée de la 
| Revue de Viticulture. S’adresser, 5, boulevard Saint-Germain. HOTEL PRIVÉ. 


TH. SKA WINSKI 


88, sors du CHAPEAU 88. — POP 


sourne | M tros 


ENGRAIS CHIMIQUES Poudre Médoenine 
# pour faire la 


SULFATE DE GUIVRE | |: — {| À Bouillie Bordelaine 
Produitsshimiques Lù & 5 Fée Er | de mer 
agrisoles NS l'E RL 2 Ve LA re 
LS | D AU | LE NX À SOUFRES composés 
| a TALC CUPRIQUE 
SOUFRE Se AD _—e— 
ET POUDRE ME Ps = = CARBONARIUS 
è Cr pour la peinture - 


SRANIREC c : = er = _— — = _'" LUS 


Clôtures dela ét e - Z.UZAC - Rulvérisateurs. Soufflets pour la vigne 


J'enpédie directement aux 'eonsommateurs les produits authentiques dé nos vignobles (Rougét où Blancs). 


À —o RENSEIGNEMENTS ET PRIX CONTRE DEMANDE AFFRANCHIE o— 


| eos 80° ANNÉE DE PLANTATION — MAISON RECOMMANDÉE DÉTAIL 


VICNES AMÉRICAINES 
10 millions de greffés, porte-greffes et producteurs directs. toutes variétés 
PRODUCEEURS DIREC'TS en boutures et racinés 

PORTUGAIS BLEU <XRUPESTRIS' ou HYBRIDE PRADY, maturité au {+ août, le meil- 
leur hybride producteur direct connu pour la table et pour la cuve. Auxerrois*< Rupestris du 
Lot sélectionné ; résistance au calcaire du Phénomène du Lot porte-greffe. Seibel n°5 1, 2, 
14, 38, 60, 128, 138, 150, 156, 1015, 1077, 2003, 2044; Terras n° 20, Hybride Fournier, Hybride 
Salgues, Plant Jouffreau, Plant des Carmes, 1392-11, 28-112, 199- 88, 82-32, 104, 299-117, 
302-60. Vinumdat- Morisse, Viennois, Oiseau bleu, Oiseau rouge, etc., etc. 

CENT MILLE porte-greffes de 16 à 26 ans entièrement sélectionnés 

Gros bois pour greffage : Riparia gloire, grand glabre, Rupesiris toutes variétés, Mour- 
vèdrexRupestris 1202, GamayxCouderc, Aramon»x<Rupestris, Ganzin, Ripariax<Rupes- 
tris, 3306, 3309, 4101-14, Solonis, ChasselasxBerlandieri, 41 b, 420 «a, 81-2, 137- 11,554-5, etc. etc. 
Enboi f° Catalogues, D Clurante Notice sur les principaux producteurs directs et RPM 


VINS DE CAHORS, 10 degrés, 60 francs la pièce logée. 


S’adresser à M. VICTOR COMBES 


Lauréat du Concours des Vignobles, Hors Concours, Membre du Jury Paris 1900, 
Officier du Mérite agricole 
Château du Brouël, à VIRE, par PUY-L ÉVÊQUE (Lot) 
Sur de bonnes références, toutes nos marchandises sont payables après la pousse. 


GRANDE CULTURE DE VIGNES ANBRICAINES 
ET FRANCO-AMÉRICAINES 
Gamay précoce de Juillet ou Gamay hâtif Dormoy. — Cépage très 
fertile produisant un vin similaire à celui du Gamay du Beaujolais, arrivant à | 
maturité un mois avant ce dernier. | 
PLANTS GREFFES LES PLUS USITÉS DE TOUS LES VIGNOBLES DE FRANCE 


S'adresser à MM. CHARMONT et ses Fils # 


l'Ainé ancien éléve diplomé de l’École nationale d'Agriculture et Viticulture de Montpellier 
Viticulteurs-Pépiniéristes, faubourg Saint- Clément, à MACON (Saône-et-Loire). 


Prime d'honneur de l'Arboriculture 1903 
+? ENVOI FRANCO a CATALOGUE SUR RARE 


ATEN LEVR <2 


PROPRIÉTAIRE 


o À MOISSAC (TARN-ET-CARONNE) ce 
Vignes Américaines et Franco- Américaines 


VASTES CHAMPS DE PIEDS MÈRES 
En variétés 41 B, 420 À, 3309, 3306, 101/*, 106%, Rupestris du Lot, 1202, 
Aramon >< Rupestris n° 1, Riparia gloire. 


Gros Bois absolument saïns et authentiques 


Pour greffages et pour pépinières 


RACINÉS er GREFFÉS-SOUDÉS 


La rapidité avec laquelle les bons vins sont vendus et la facilité d'écoulement toujours 
croissante des beaux et bons raisins de table à des prix très rémunérateurs ont rendu plus 
intéressants les bons porte-greffes, qui ont contribué cette année à l'expédition dans nos 
gares de Moissac et de ses environs d’une moyenne de plus de 160 wagons complets par 
jour de raisins de table, destinég aux marchés importants de la France et de l'Etranger. 

À l'avenir on peut planter sans crainte pour remplir les caves de bon vin et pour 
produire de beaux raisins de table qui enrichissent rapidement les propriétaires des 
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remarquables et se montrent très av antageux dans les plus mauvais terrains. 
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*BORDEAUX. — *DOULOGNE-SUR-MER. — *BOURBONNE-LES-BAINS. — *BOURG. — *BOURGES. — BRESSUIRE. — 
“BREST. — YBRIEY. — "BRIGNOLES. — *BRIVE. — *CAEN.-—- *CAHORS. — “CALAIS. — *CAMBRAI. — ŸCANNES. 


ELLE AR ET ERRTTE 


— YCARCASSONNB. — CARENTAN. — YCARPENTRAS. — YCASTRES. — CAUDRY. — CAVAILLON. — *CETTZ. |}! 
— *CHALON-SUR-SADNE. — *YCHALONS-SUR-MARNE. — YCHAMBÉRY. — CHAMBON- FEUGEROLLES. — *CHARLE- | 
VILLE. — CHARMES. — GHAROLLES. — ŸCHARTRES. — CHATEAUDUN. — CHATEAULIN. — CHATEAUNEUF- |È 


BUR-CHARENTE. — CHATEAURENARD (B.R). — * CHATEAUROUX. — *CHATEAU-THIERRY.— CHAUMONT. — * CHAUNY. 
— CHAZELLES-SUR-LYON. — *CHERBOURG. — *CHINON. — CLAMECY. — *ŸCLERMONT-FERRAND. — CLUNY. — 
*COGNAC.—*COMINES.—*COMPIÈGNE, — CONDOM .—*CORBEIL, — COSNE. — COULOMMIERS. — COUTANCES. — CREIL. — 
CREUSOT (LE) —*DAX.—*DENAIN.—*DIEPPE — DIGOIN. — * DIJON. —*DINAN. — *DOLE. — DOMFRONT.—*DOUAI. — 
DOUÉ-LA-FONTAIRE. — DOULLENS. — * DRAGUIGNAN.— *DREUX. — YDUNKERQUE. — ELBEUF. — *EFERNAY. 
— XÉPINAL. — YÉTAMPES. — *EU. — YÉVREUX. — FALAISK. — FLÈCHE (LA).— FOIX. — *YONTAINEBLEAU. 
— FONTENAY-LE-COMTE. —FOUGEROLLES.— Ÿ* FOURMIES.—*GAILLAC. — GANNAT.—*GIEN.— GISORS.—GIVET.— 
GIVORS.—GOURNAY-EN-BRAY, —*GRANVILLE — * GRASSE. — GRAULHET. —GRAVELINES. —* GRAY.— * GRENOBLE. 
— YGUINGAMP. — “GUISE. — ŸYHAVRE (LE). — HIRSON. —* HONFLEUR. — *HYÈRES. — *ISSOUDUN. — JARNAC. 
— YJONZAC. — *JUSSEY. — *LAIGLE. — LANGRES — LANNION, — “LAON. — LAPALISSE. — *LAVAL. — 
LAVELANET. — * LÉZIGNAN. — LIGNY-EN-BARROIS. — * LILLE. —*LIMOGES. — *LISIEUX. — LOCHES. — LODÈVE. 
— *LONGWY. — LONS-LE-SAUNIER. — *LORIENT. — LOUDUN. — *LOUVIERS. — *LUNÉVILLE. — *LURE, — 
FLUXEUIL. — ŸLYON. — * MACON. — MAMERS. — * MANS (LE) —*MANTES. — MARMANDE. — * MARSEILLE. 
— *MAUBEUGE. — MAYENNE. — ŸMEAUX. — YŸMELUN. — *MENTON. — MÉRU. — MEULAN. — MEURSAULT. 
—. MILLAU. — *MOISSAC., — YMONTARGIS. — YMONTAUBAN. — *MONTBÉLIARD. — *MONT-DE-MARSAN. — 
MONTDIDIER. — *MONTE-CARLO. — *MONTÉLIMAR. — * MONTEREAU. — Ÿ*-MONTLUÇON. — *MONTPELLIER. — 
MONTREUIL-SUR-MER. — MONTRICHARD. — MORET-SUR-LOING. — MOREZ-DU-JURA.— *MORLAIX. — * MOULINS. — 
ÆNANCY. — YNANTES, — NANTUA. — * NARBONNE. — *NEMOURS.— Ÿ NEVERS. — *NICE. — *NIMES. — 
# NIORT. — *NOGENT-LE-ROTROU. — ŸYNOYON, — NUITS-ST-GEORGES. — “OLORON-STE-MARIK. — *ORLÉANS. — 
RORTHEZ, — *OYONNAX. — *PAMIERS. — PARTHENAY. — “PAU. — *PÉRIGUEUX. — PÉRONNE. — *PERPIGNAN. 
— PERTUIS. — YPÉZENAS. — PITHIVIERS, — * POITIERS. — PONS. — *PONT-A-MOUSSON. — *PONT-AUDEMER. — 
PONT-DE-BEAUVOISIN. — PONTIVY. — PONT-L'ÉVÊQUE. — *PONTOISE. —*PROVINS. —*PUY (LE). — QUESNOY (LE). 
:—*QUIMPER.—REDON.— ŸREIMS,— REMIREMONT . — *RENNES.— RÉOLE (LA).—RETHEL.—REVEL.— RIVE-DE-GIER. 
—"*ROANNE. — *ROCHEFORT-S-MER. — “ROCHELLE (LA). — *ROCHE-S.-YON (LA). — * RODEZ. — YROMANS. — 
XROMILLY-SUR-SEINE. — ROMORANTIN. — * ROUBAIX. — *ROUEN. — *ROYAN. — *RUEIL. — RUFFEC. — ST- 
AFFRIQUE —*ST-AMAND.—*ST-BRIEUC.—*ST-CHAMONDP.—*SAINT-CLAUDE.—ST-CLOUD. —*ST-BIÉ.—*ST-DIZIER.— 
#ST-ÉTIENNE. — STE-FOY-LA-GRANDE. — *ST-GAUDENS. — *ST-GERMAIN-EN-LAYE. — ST-GIRONS. — *ST-JEAN-PAN- 
GELY.—ST-JEAN-DE-LUZ. — * $T-LO.—ST-LOUP-S.-SEMOUSE. —*ST-MALO. — *ST-NAZAIRE.—*ST-OMER. —-* ST— 
QUENTIN. — ST-RKMY (B.-DU-RH.).— ST-SERVAN. — ŸSAINTES. — SALINS-DU-JURA. — SALON. — SANCOINS. — 
SARLAT. — *SAUMUR. — *SEDAN. — SEMUR.— *SENLIS, — SENONES. * SENS. — SÈVRES. — * SOISSONS. — 
FTARARE.—*TARASCON.—* TARBES.— TERRASSON.—*THIERS, —THIZY. —THONON-LES-BAINS.—YŸTHOUARS. —TON- 
NERR&B— ŸTOUL. — ŸTOULON. — *TOULOUSE. — TOURCOING.— *TOURNUS. —*TOURS. — *TROYES. —TULLE. — 
TULLINS. — UZÈS. — * VALENCE. — VALENCE-D'AGEN. — * VALENCIENNES. — VALOGNES. — VALS-LES-BAINS. 
— *VANNES. — *VENDOMB.— VERNEUIL-S.-AVRE. — *YERNON. — YVERSAILLES. — VERVINS. — *VESOUL. 
#VICHY. — *VIENNE. — VIERZON. — VILLÉDIEU-LES-POELES. — *VILLEFRANCHE-DE-ROUERGUE. — *YVILLE- 
FRANCHE-SUR-SAONE. — “*VILLENEUVE-S.-LOT. — VILLENEUVE-S.-YONNE, — *ŸVILLERS-COTTERETS. — VILLEUR- 
BANNE, — VITRE. — * VOIRON. 

AGENCES A L'ETRANGER : Londres, 53, Old Street; Saint-Sébastien (Espagne), 37, aye- 
nida de la Libertad. 

CORRESPONDANT EN BELGIQUE : Société Française de Banque et Dépots : Bruxelles, 70, rue 
Royale ; Anvers, 22, place de Meir. 

La Société a, en outre, 83 Bureaux et Agences à Paris et dans la banlieue, et des correspondants sur 
toutes les places de France et de l'Etranger. 


OPÉRATIONS DE LA SOCIÉTÉ : 
Dépôts de fonds à intérêts en compte ou à échéance fixe (tzux des dépôts de 3 à 5 ans: 
3 4/2 0/0, net d'impôt et de timbre) ; — Ordres de Bourse (France et Etranger); — Sous- 
criptions sans frais ; — Vente aux guichets de valeurs livrées immédiatement (Obl. de 


et étrangers — Mise en règle de titres; — Avances sur titres; — Es- 
compte 6t Encaissement d'Effets deCommerce; — Garde de Titres ; — 
Garantie contre le remboursement au pair etles risques de non-vérifi- 


— Lettres de crédit et Billets de crédit circulaires ; — Change de 
monnaies étrangères: — Assurances (vie, incendie, accidents), etc. 
SERVICE DE COFFRES-FORTS 
au siège social, dans les succursales, dans plusieurs bureaux et dans un 
très grand nombre d'agences; compartiments depuis &s fr. par mois; 
Tarif décroissant en proportion de la durée et de la dimension. 


(*) Les agences marquees d’un astérisque sont pourvues d’un service de de coffres-forts. 


Ch. de fer, Obl. et Bons à lots, etc.); — Escompte èt encaissement de Coupons français |F 


cation des tirages; — Virements et chèques sur la France et l'Etranger; |} 
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Des D 
. TURN 


R APE de 


Nouveaux SEMOIRS PILTER: 


SIMPLES, pes, LÉGERS 


À toutes graines La trémie 58 
de 6 à 16 rangs vide instantané- 
avec cuillères 

de capacité ment au MOYEN 
réglable, d'un levier. 

Conduite à Lucun change- 

l'avant et à ment de pignon. 


l'arrière. 
; 30 % d’économie de semence. 


LA FORCE MOTRICE porto de tous, par l'empioi des 


MOTEURS verticaux & Horzontaux PILTER 


1 se 
Faible prix Encombrement 
d'achat. très, 
Facilijté restreint. 

de conduite et Simplicité 
de pose. extrême. 
ke ke 


Ces moteurs sont employés D Liacenseniet par les agriculteurs | 
pour faire mouvoir les instruments d'intérieur de ferme et de laiterie, | 


par les Charrons, Maréchaux, etc. 


MAISON 


Tx. PILTER 


Société anonyme, capital : 5.000.000 de franés. 
Ë 24, rue Alibert,  — 


SUCCURSALES : 
À BORDEAUX, MARSEILLE, TOULOUSE, TUN IS. Bureau à LONDRES 


AY 4 
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Charrues cg x, Cote à Lange | 
et > pe cp JU C H U-P | À El  GDESMLOIBE) VE 
MÉDAILLE D'OR SPÉCIALITÉ D'INSTRUMENTS. VITICOLES = HS 
Paris 1889 Plus de 150 modèles et numéros différents Aa f, 
495 Médailles d'or, etc: VAN // À 
EXPOSITION UNIVERSELLE 
de Paris 1900 
» Deux Médailles d'or y 
2 . EXPOS. DE SAINT-LOUIS 190 LB 
Médaille d’or- A 
21} EXPOS. DE NANTES 1904 me 
SE GRAND PRIX his Panas.c — Houe rc siitt 
Exposition de Liège 4905 et Exposition de Milan 1906, — Diplômes shoes 
Instruments Agricoles de toutes sortes 


1E Cébuayne EC n ut Alan 
à VIERZON (Cher) 


| MACHINES A VAPEUR: YIRÉS, DEMT- FIXES; LOCOMOBILES-BATTEUSES 
MOTEURS à GAZ: MOTEURS à ALCOOL 
Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALCOOL, 2° Prix 


MOTEURS À PÉTROLE ucosonus FFS 


horizontaux ou verticaux, 
Concours INTERNATIONAL 
DE MEAUXx 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole: 
— LA PLUS HAUTE RÉCOMPENSE : 
. 2 MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE- 


POMPES: CENTRIFUGCES 
ET À PISTOR 
SCIERIES PORTATIVES 
CIRGULAIRES OÙ A RUBAN 


Le Catatagus illustré est envoyé franco sur demande 


| LEVURES SÉLECTIONNÉES 


pures et actives 
de 


Fe ELA € AIRE | 


Amélioration générale du vin 
Augmentation du degré alcoolique, etc: 
Conservation assurée 


Levures pures de vin acclimatées à l'acide sulfureux 


Une brochure de 84 pages sur l'emploi des levures pures sélectionnées , 
les résultats obtenus aux dernières vendanges et depuis‘plus de 15 ans, est 
envoyée gratuitement sur demande adressée à : 


G. JACQUEMIN | 


Directeur de l’'Iastitut de Recherches Scientifiques et Indastrielles 
de. MALZEV. ILLE,, près NANCY (Meurthe- Ra 


æe 1% 


A QE 


 PARIS-4 ie Néqisserie 4 PARIS 


VILORIN-ANDRIEUXC: 


La PLUS IMPORTANT | cXeOSITION uIvERSEn se | ENVOI. FRANCO 
MAISON DE GRAIÏNESi PARIS 1900. ; SUR DEMANDE 
FONDÉE «17 5° à o Granos prix, À + CATALOGUES ILLUSTRÉ® 


 GRAINES SÉLECTIONNÉES 
FURRAGÈRES POTAGÈRES a def LEURS CopastsePraes ; 


panne ce à ae ms, p 


£7 CÉRÉALES à GRANDS RENDEMENTS 


Dame mms © nt 


&/ SANS SUCCURSALE NI DÉPÔT. N° o 


DUJAROIN succ. ne SALLERON ge “part à 


ANALYSE, pu VIN PAR se VITICULTEUR ET LE NÉGOCIANT 


SANS CONNAISSANCES SPÉCIALES AVEC NOS 


INSTRUMENTS ŒNOLOGIQUES 


MÉTHODES OFFICIELLES D’'ANALYSE Er CATALOGUE sur DEMANDE 
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BREVETÉ 
S.G.D.G. 
Machines exécutanttous les genres de greffesusi-|— 
GREFFES en FENTES | tés et servant à l'exécution des greftes sur place. [GREFFES ANGLAISES 


& DIPLOMES D'HONNEUR. — ®Ù PRE 


HORS CONCOURS. — MEMBRE DU 


s soudées de 
et hybrides 


sélectionnées. 


J. DARENNE $ fn, eue 


catalogue illustré sur dem.— On dem. Représentants 


VENTE éutures 


Chemins de fer de Paris-Lyon-Méditerranée. — Relations rapides entre 
Paris, la Suisse et l'Italie. 


1e Express de jour (1"e et 2e classes) Paris-Genève et vice-versa avec continuation de et 


pour la Suisse et la Savoie. Dép. de Paris. 8 h. 25 m. ; arr. à Genève, 6 h. 32 s. Dép. 
de Genève, midi 40; arr. à Paris, 10 h, 105. 


20 Express de jour (1reet 2e classes) Paris-Lausanne-Brigue à l'aller, Milan-Lausanne- 
Paris au retour. Dép. de Paris, 8 h. 25 m.; arr. à Lausanne, 6 h. 45 s. (H. E. C.}, à 


Brigue, 11 h.s. (H. E. C.). Dép. de Milan, 7 h. 10 m. (H. E. C.); de Lausanne, 2 h.25s. 
(HE, Ci)S arr. a Paris 10 h. 10 s. : 


3° Express de jour {1r° et 2e classes) Turin-Paris. Dép. de Turin, 7 h. 25 m. Arr. à 
Paris, 10 h. 10 5. 


— 40 Médailles et Diplômes — 


BOUILLIE 
INSTANTANÉE 
SUPÉRIEURE 


Ja plus riche 
la plus adhérente. 


AP 


M. Lacoste, bien connu par son Auxerrois- 


3 
Rupestris, a créé, en prenant ce plant pour L OISEAU BLAN C 
base, une série de producteurs directs appelés 
Hybrides Lacoste Le plus précieux de tous est l'Oiseau blanc, à cause de la rareté, ou 
plutôt, de l'absence de bons producteurs directs de cette couleur. 

OISEAU BLANC (Aux.-Rup.*<Vinifera complexe). Port érigé, grande vigueur, raisins 
moyens, 4,5 sur chaque courson; fruit très sucré. goût exquis, pulpe fondante, excellent pour 
la cuve et pour la table. Maturité: première époque. 

OISE AU ROUGE (Aux.-Rup.»<Cot de Cahors). 1°° époque ; extrêmement vigoureux, très 
productif, vin rouge vif, 14 degrés; cépage grand avenir, absolument indemne dans milieux 
très contaminés. 

OISEAU BLEU (Aux.-Rup. Malbec). 2° époque ; grappe compacte ; déjà très avantageu- 
sement connu; grande quantité de bois pour la vente. Surnommé le Ruslique des rustiques. 

AUXERROIS<XRUPESTRIS LACOSTE. De plus en plus apprécié en France -et à 
l'étranger. Remarquable surtout par son vin qui égale celui de nos meilleurs cépages. 

N. B. — 19 L'OISEAU BLANC n’a été mis en vente qu'en 1905-1906, et seulement en 
pieds racinés : aux acheteurs de se méfier des faux O. B. — 2° Tous nos hybrides sont 
résistants au phylloxéra et aux cryptogames, et leur vin garanti exempt de fox. 

PRIX TRÈS MODÉRÉS 


M. HENRI LACOSTE, Domaine de Campastié, par PUY-L'ÉVÊQUE (LOT) 


‘ Société anonyme au capital de 69 millions ” 


% 


DER ZOVE 


Formules spécialement dosées pour la Vigne < 


TENCRAS CHIMIQUES DE SAINT- “G0BAIN? 
S 


- K S'adresser à la DIRECTION COMMERCIALE DES PRODUITS :$ MIQUES DE ST-GOBAIN 


1, Place des Saussaies. — PARIS (VIII° Arrona.) 
RAEMORONENONONOTOTEOTONENM ET OMOMOMEMOTELOLELOLOLOLOLE LES 


ZE: 
e y. 


CLERMONT ET QUIGNARD 


MAISON RECOMMANDÉE, . n) FONDÉE EN 1825 


USINE : . Ne BUREAUX : 
à Saint-Denis (Seine) s 180, rue de Turenne, PARIS 


CÉLATINE ES LAINE 


Pour la Olarification des Vins et Spiritueux, Cidres, Bières, etc. 


TABLETTES | POUDRE SOLUTION 


(Tablettes marquées LAINE (Poudre LAINÉ) (Gélatine LAINÉ liquide) 
Solubles à chaud seulement Soluble dans l’eau froide Soluble dans l’eau froide 
PRIX © FR. LE KILOG. PRIX F ® FR. LE KILOG. PRIX 5 FR. LE LITRE 

fn Paquets de 500 gr. et de 250gr. En Bidons dé 500 gr. En Flacons de 1 litre 

Ænvir. 20 tabl. pour 50 hectolitres {20 doses pour 50.hectolitres) (20 doses pour 50 hectolitres) 
REMARQUES — Chaque paquet (enveloppe bleue,cachet rouge) bidon ou flacon doit être scellé : 1° Avec une 

étiquette portant la marque de fabrique ; 4° avec le timbre de garantie de l’Union des fabricants. 

Rem.et esc. suivant quantités sur Prix forts. | N.-B.—S'adr. à la Maison de la part de la REVUE DE VITICULTURE 


{2 litres pour 1 kilo) 


TD DS 


4 7, = XS 
E, SALOMON dé ue 
| ( DE LA LN HONNEUR Cr 
22? p ? 
Lo ®- 
ARS E. SALOMON & FILS”: », Sue” 
- HAS h THOMERY (S.-et-M.) — FRANCE 


$ 
CAC TX Culture et multiplication de tous les cépages mondiaux connus 
“2 


CX CEA) de cuve et de table. 
: CAT) LES SEULES PÉPINIÈRES VITICOLES FRANÇAISES 
è YO: SITUÉES EN PAYS NON PHYLLOXÉRÉS. Le BLACK 
Une ROT n’a jamais été signalé en Seine-et-Marne. 


an, 02 ae % Authenticité et SÉLECTION absolument garanties 


\ À = Catalogue général et Prix-courant envoyés franco. 


à. GRANDS PRIX 
RSS  ANVERS 1885 — PARIS 1889 et 1900 — LIÈGE 1905 — MILAN 1906 
\ 
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PRODUITS FR RER 


Les Etablissements POUIEHNC Frères 
92, rue Vieille-du-Temple, 92 — PARIS 


Exposition Universelle 1878 et 1889. — 3 Médailles d'Or, 3 Médailles d'Argent 


BROUHOT #5 & C'E, INGÉNIEURS-CONSTRUCTEURS à VIERZON (CHER) 
Exposition Universelle Paris 1900. — Grand Prix. 
MOTEURS à GAZ et au PETROLE 
SCHISTE ET A ALCOOL, FIXES ET SUR ROUES 


Pour actionner es pétrins mécaniques, les pompes, les installations électriques, imprimeries, batteuses, 
fabriques d'eaux gazeuses, etc. 


Concours international de Moteurs à alcool organisé parle Ministère de l'Agriculture, Mai 1902 
Objet d'art, le seul attribué aux Moteurs. 2 Médailles d'Or, 4 Médaille de Vermeil 


ÆS MACHINES À VAPEUR, POMPES EN TOUS GENRES, 
| LOCOMOBILES, BATTEUSES, ETC. VOITURES AUTOMOBILES 
<«} Pompes avec moteur à pé- — 


trole pour caves (soutirage 
des vins sur chariot léger). 


Installations complètes pour 
élévation d’eau, lumière 
électrique, etc., dans Iles « 
châteaux et usines. 


PELOUS Foires 


Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
PELOUS Aîné, Successeur 


 Treuils à manège, ivapeur,électriques 

| Routieres Laboureuses: 
Charrues vigneronnes. 

= | Défonceuses 

: Polysocs et Gharrues 


hi] 


à vapeur 


ARS QE à 


Plus de 28.099 Appareils en usage 
31 PLUS HAUTES RÉCOMPENSES , 
Ils fonctionnent à l'aide d'AMIANTE SEIÏTZ en poudre — la meil- 
leure matière filtrante à ce jour — et sont les. meilleurs: filtres 
qui existent pour Vins, Vins de liqueurs, Cidres, Eaux-de-vieset 
Liqueurs. 


Plus de goût de manche, ni de papier, 
Plus de lavage des chausses ni des masses filtrantes: 
Appareils de 20 à 6.000 francs 
42, Boulevard de. la Bastille. (près la place: de. la, Bastille) 
PARIS-XIIS 


TANNINS PURS A L'ALCOOL entièrement solubles 
BISULFITE DE POTASSE titrant 57-58 p. 0/0 d'acide sulfureux 
CHARBONS D'OS garantis purs. | 


Colles de poissons, gélatines, Albumine d'œufs, ete. 


LAMOTHE & ABIET 
106, 108, 110, rue de Bercy, Paris (XII) 


68, 70, 72, rue Ducau, Bordeaux. 


p7 


Ancienne Maison BOMPARD & GRÉGOIRE 


A. BOMP ARD, 68, rue Séguier, NIMES 


S MACHINES : 
BATTAGES Agricoles 
Due à et Viticoles 


LABOURAGES 


ÆOULINS À VENT 
Wagonnet agricole, pour le transport des fumiers ef de toute autre matière,allant dans les vignes ox en sortant 


PRESSOIR UNIVERSEL MABILLE À 


Mécanisme le plus simple le plus puissant. 


Ayant obtenu les plus hautes récompenses 
aux Concours el Expositions Universelles Françaises et Etrangères. 


EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 


GRAND PRIX, — CROIX DE LA LÉGION D'HONNEUR 


FOULOIRS, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS, PRESSES CONTINUES 


3Croix de la Légion d’honneur.— 

3 Croix du Mérite Agricole. — 

Croix du Portugal. — 1 Croix du 
Nischam. — 11 Grands Prix. 


Demander le 


rs 28 Diplômes 
: & - d'honneur (7). dt ee ve 
S sel Médailles nn ARE) M | É 
S- i d'or et d'argent D — — L Es Lu: 


} UO1D]Nd94 79 
SNS 


| il {| 
| DIT Ti ji 


ti À CS Z 
100.000 re 


| et Instruments 
Pressoir complet sur pieds. vendus avec garantie 


ABILLE FRÈRES 


onu Constructeurs à AMBOISE (Indre-et-Loire) 
ATELIERS ET CHANTIERS LES PLUS IMPORTANTS DE FRANCE POUR LA CONSTRUCTION D Le 


DES PRESSES ET PRESSOIRS 
Envoi franco de demande du Catalogue illustré. o) 
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| Th” QUILLESER UT Rare à Cote 


Exper: Unli*s et Intles Paris 1900, 2 Méd. d’or; D. (Russie) 1901, Grand Le CRT Lille 1902, Grand Prix 
Pompes GUILLEBEAUD ._ PE Pompes au MOTEUR 
Brevetées S.G.D.G. entièrement en bronze 
reconnues les meilleures 
pour mélanger et transvaser 
ns vins et spiritueux. 


Le Vin a 44 y 
0 
i 
À 
32 \4 


L: 1 


Robinetterie générale pour caves 
en cuivre, bronze, nickelée et argentée 


e%vinv£nj 6p 91974000 HOTRIITISUT | dre 


077772 


- Nouveau RÉFRIGÉRANT 


Brev. SG. D. G. pour le refroidissement de moûts de vin. : 


TRAITÉ DE VINIFICATION 


Médaille d'Or de la Société des Agriculieurs de Franee. — 44 fiqures dans le texte 
PAR RAYMOND BRUNET 4 50 BUREAUX DE LA REVUE |- 
FR. 


Ingénieur agronome, Propre- Viticulteur _ Paris, 1, Rue Le Goff ne 


. Seipno; 9 SeAN9 9P UOIJBOIUNUUO9 mod | 


MICROCOLLE 


Produit spécial pour préparer tous les Filtres à Manches 
PROCÉDÉ BREVETÉ S. G. D. G. 
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44 Année. — Tome XXVIIL. N° 730 ris 12 Décembre (907: 
REVUE DE VITICULTURE 


LES CRUS CHARENTAIS 


L 


(VINS DE CONSOMMATION) 


Nous avons vu dans un article précédent que jusqu'au milieu du xvrr° siècle, 
époque où on a commencé à fabriquer de l’eau-de-vie, les vins des Charentes 
vendus pour la consommation étaient la source d'un commerce important. 

Si nous regardons moins loin en arrière, si nous examinons par exemple ce 
qui se passait au siècle dernier avant l'invasion phylloxérique, nous constatons 
encore que les Charentes exportaient une certaine quantité de vin. Mais la 
presque totalité des vins blancs étant destinés aux distillateurs, ce commerce 
portait surtout sur les rouges. Cependant quelques vins blancs étaient également 
vendus aux consommateurs, qui venaient s'approvisionner directement chez 
nous. Le Poitou surtout était un très important débouché. Ce mouvement 
commercial variait naturellement avec les années, selon la qualité des produits, 
l'abondance ou le manque de récoite dans les autres régions vilicoles de la 
France. Nous empruntons à l'élude de A. Chapelle sur la viticulture et la 
vinification dans la Charente — étude qui valut à son auteur un prix de 500 francs 
accordé par la Société d'agriculture de la Charente — les chiffres suivants qui 
montrent l'importance des exportations et la direction que prenaient les vins de 
notre département. 

Pendant Fannée 1862, 66.860 heclolitres de vin ont été expédiés en dehors 
du département de la Charente. L'arrondissement d'Angoulême, à lui seul, en 
fournissait 45.156 ; celui de Cognac, 11.888; Ruffec, 5.665; Barbezieux, 2.309 et 
Confolens, 1.840. 

Où ont-ils été expédiés? La Haute-Vienne avait pris 26.497 hectolitres, la 
Seine 19.414, la Vienne 5.532, la Creuse 5.027, la Dordogne, 2.207 ; la Charente- 
Intérieure même y figure avec 1.490 hectolitres. 

Un fait intéressant à signaler est Le suivant, cité par M. H. Coquand dans sa 
remarquable étude géologique sur le département de la Charente (1862) (1) : 
« … Les terrains de la Champagne du Nord de la France et ceux de la Cham- 
pagne du Sud-Ouest appartiennent à la même formation géologique... Il est à 
noter de plus que, dans ces dernières années de disette, la Charente a expédié 
sur Reims la plus grande quantité de ses vins blancs, lesquels, moyennant des 
lettres de naturalisation, ont été livrés à la vente comme vins de Champagne 
mousseux. » 

Nos vins étaient considérés comme de bons ordinaires et élaient entrés 

dans la consommation bourgeoise. Moins corsés et inférieurs à ceux de 
l'Hérault et du Cher pour les coupages, ils étaient préférés à ces derniers pour 
la consommalion directe. Et si les viticulteurs charentais s'étaient davantage 
appliqués à la vinification, si postérieureinent à la décuvaison ils avaient apporté 


. (4)-H. Coquanp. Description physique, géologique, paléontôlogique et minéralogique du dé- 
partement de la Charente. 
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à leurs vins divers soins particuliers qui leur auraient permis de supporter plus 
facilement les transports, il est certain que, par suile de la création des rer 
de chemins de fer rendant les communications plus faciles et plus rapides, de 
nouveaux débouchés commerciaux se seraient ouverts. _ 
Actuellement encore la vinification laisse à désirer sous certains rapports: le 
viticulteur à ce point de vue est resté stationnaire et n’en sait guère plus long 
qu'il y a cinquante ou soixante ans. Nous reviendrons sur cette question si 
importante. D = 
Pourquoi les vins des Charentes ont-ils été délaissés et très peu sont-ils enlevés 
actuellement par la consommation? La raison en esttoute simple. Le Phyl-. 
 Joxéra-ayant détruit notre vignoble, tous les efforts se sont dirigés vers un seul 
but : reconstituer pour avoir de l’eau-de-vie. Pour cela, on a planté les cépages 
appropriés. Mais est-ce à dire que l’on ne pourrait pas revenir à faire des 
vins de table? La Charente possède tout comme autrefois les mêmes éléments de 
prospérité viticole. Ne pourrait-on pas laisser aux crus classés, ceux qui seuls 
peuvent donner les meilleures eaux-de-vie ayant le plus de parfum, de finesseet 
de moelleux, leur culture exclusive, telle qu’elle est actuellement établie, et dans É 
les crus secondaires s'attacher, pour les reconstitutions nouvelles, à ne planter que 
des cépages susceptibles d'améliorer les vins et d'en augmenter la qualité? Le … 
propriétaire y aurait certainement avantage. Chacun dans son rayon connait les 
endroits qui étaient réputés plus spécialement pour donner de bons vins; il peut 
en trouver d'autres équivalents par une étude comparée du sol. Et par le choix 
des cépages, les bons soins apportés à ses vignes et la direction intelligente 
donnée à la vinification ainsi qu'aux procédés de conservation, il arrivera cer- 
tainement à produire un bon vin. Ce sera une grande force el, confiant, il pourra 
se présenter sur le marché. 
Quelles sont donc les localités qui autrefois étaient réputées pour donner les 
meilleurs vins? Nous empruntons à B. Bérauld la liste suivante (1) : 


We LA 


f 


Crus de vins blancs des Deux-Charentes. 


DO AL RNA I 
ñ \ L F, 


Médis (entre Saujon et Royan), canton de Saujon (Charente- Inférieure); 
Ballans, canton de Matha (Charente-Inférieure); 
Le Pons près Dompierre, canton de Burie {Charente-Inférieure) ; 
Sainte-Sévère, canton de Jarnac (Charente); 
Champagne, canton de Blanzac (Charente); 
. Sonneville, canton de Rouillac (Charente); 
La Perse, commune de Gensac-Lapallue, canton de Segonzac (Charente); 
Les Doidèles, près Cognac (Charente) comprenant les communes de Javrezac, … 
Richemont, re André, etc... Les vins de ce cru faisaient autrefois lobe 
d'exportations nibortentes notamment en Hollande et en Angleterre. ' 


— 


LS 
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Crus de vins rouges des Deux-Charentes. 


La Pinelle, commune d'Haimps, canton de Matha (Charente-Inférieure); 2 
Neuvicq- sobre canton de Matha (Charente- -Inférieure). Ce cru com- ee 
prend Ballans, oauvie lee le Petit-Bordeaux, Brie-le-Fresneau, les ss 
Gâtines, Haimps, Louzignac, Macqueviie Matha, Pay. Siecq, les rouchosss . 
er et en général le canton de Matha ; . 


(4) B. Bérauzn. Les eaux-de-vie de Cognac, les vins des Charentes et de la (Gironde, ou 
Recueil de documents utiles aux propriétaires et aux négociants. 
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Run de-Benet, canton de Saujon (Charente-Inférieure); 

Chaniers, canton de saines (Charente-Inférieure). L’un des fiefs en renom 
est celui de Senouche:; Le CE 

Saint-Sauvant, Cast de Burie (Charente-Inférieure); 

Ecoyeux, canton de Burie (Charente-Inférieure); 

Saint-Savinien, canton dudit (Charente-Inférieure); 

Saint-Hilaire-de-Villefranche, canton dudit (Charente-Inférieure); 

Sainle-Radegonde, canton de Baignes-Sainte-Radegonde (Charente); 

Plaizac-Rouffiac, canton de Rouillac (Charente); 

Sigogne, basse Foussignac, Julienne, Nercillac. Ces cinq communes 
relèvent du canton dà Jarnac (Charente). On cite notamment les fiefs de la Can- 
tinerie, le Grand et le Petit Roudard, les Bequettes, la Borderie, Champrunier, 
les Bois-Michauds, Boisfaucon, etc.; 

Le Brissonneau, commune de Bréville,canton de Cognac (Charente). 


Influence du sol. — Si nous étudions au point de vue géologique le sol des 
divers crus que nous venons de signaler, nous constatons qu’il est à peu près 
partout le même et qu'il appartient à la formation du Jurassique. Ce sont des 
terrains de groie crayeuse, bien exposés, chauds ou plutôts secs, de consistance 
légère et à sous-sol bien perméable et accessible aux racines de la vigne. 

Une forte terre en effet ne donne jamais que des vins communs; la pro- 
duction y est plus abondante, mais le produit est moins estimé. En tout, c’est la 
même règle : un sol léger donnera toujours, toutes choses égales d’ailleurs, des 
fruits plus savoureux, plus riches en sucre et en parfum qu'une terre retenant 
l'humidité et faisant pâte avec l’eau. | 

On voit que le sol qui doit porter des cépages pour vins de table diffère de 
celui devant fournir des vins de chaudière. Dans ce dernier cas, il faut des ter- 
rains argilo-calcaires, gras ; les meilleures eaux-de-vie sont récoltées sur le 
Campanien (crétacé) donnant des sols formés d'argile et de craie, unis très inti- 
mement et ne craignant ni les excès de sécheresse, ni les excès d'humidité. C'est 
un calcaire marneux plus ou moins blanc, de consistance tendre, gélif et très 
friable. Dans de tels terrains, on aura des produits alcooliques de haute qualité, 
tandis que, dans les groies par exemple, l'eau-de-vie sera sèche au palais et n'aura 
pas cette longueur de sève si appréciée des dégustateurs. Comme je l'ai fait 
remarquer ailleurs, le sol a done sur la qualité des produits une ee 
influence (1). 

Le Comité Central de Viticulture des Deux-Charentes a en 1869 ouvert, auprès 
des viticulteurs, une enquête sur les vins dans les deux départements. Une des 
nombreuses questions posées était Ja suivante : 


"à 


Quels sont les terrains les plus convenables pour la culture des vignes rouges, el vour 
Lel cépage plutôt que pour tel autre ? 

Voici quelques réponses relevées çà et là : 

De Saint-Jean-d'Angély. « Les terres fortes et argileuses conviennent à certains 
cépages, mais ordinairement dans ces terres on obtient plus en quantité qu'en qua- 
lité. Les terres graveleuses, avec une légère addition d'argile et un sous-sol pierreux, 
sont celles qui, dans notre contrée, de le meilleur vin rouge en He assez 
abondante. » : 


(4) J-M. Guizrow. Etude générale de la vigne, chez Masson et Cie, 


ee 


De Barbezieux. — « Les cépages rouges doivent être plantés de préférence, je crois, . 


dans les terrains les plus élevés et, partant, qui ont le moins de terre végétale, car j'ai 
toujours remarqué que c’est dans les vignes les moins fortes qu’on récolte les meilleurs 
vins rouges. » 

De La Rochelle. — « Les sols calcaires, secs, groies, sont préférables ; on ne cultive 
que deux cépages, le Balzac et le Dégoûtant. Les terrains élevés, inclinés au midi, sont 
les meilleurs. » 


De Luxé. — « Les terrains es plus convenables pour les vignes rouges sont les 
terres fortes pour la quantité et les terrains argileux et légers pour la qualité. » 
D’Aulnay. — « C’est principalement sur les hauteurs et dans les terrains oolithiques 
que se cultive le Balzac, principal cépage de nos contrées. » 
De Saintes. — « Ce sont les terrains siliceux, pierreux et sablonneux. » 
| J.-M, GUILLON. 
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NOTES D'AMPÉLOGRAPHIE EXPÉRIMENTALE 


XIV. — PRÉCOCE PULLIAT. 


Synonymie. — Inconnue. 


Origines. — Nous avons cru devoir dénommer ainsi d'un nom de fantaisie cette 


variété précoce à raisins noirs, en raison de l’obscurité qui règne toujours sur ses 


origines réelles. C’est dans les collections du regretté Pulliat, quelques semaines 


seulement après sa mort, en 1896, que nous l'avons remarquée dans un plantier 
de Saint Laurent qu'il avait constitué (1). L’éminent ampélographe l'avait sans 
doute reçue en mélange avec des boutures de cette variété, avec laquelle elle est 
confondue dans quelque vignoble allemand ou autrichien. Vu la jeunesse de sa 
plantation, iln’avait sans doute pas encore eu le temps de faire la distinction. 

Elle nous frappa dès l’abord par le caractère plus découpé du feuillage, la lon- 
sueur plus forte des grappes, la fertilité supérieure et même, à ce moment, par 
la maturité plus avancée. Nous fimes remarquer ces dues à la famille Pul- 
liat qui voulut bien nous adresser des boutures de celte variété nouvelle. Aussi, 

avons-nous pu la suivre depuis 1890 dans nos collections de Pontailler. 

Depuis, nous avons eu occasion de la revoir à Poe et de la montrer chez 
nous à des confrères en ampélographie. Aucun n’a jusqu'ici reconnu en elle de 
cépage antérieurement déterminé. Nous l’avons retrouvée toutefois-en 1901 en 
Champagne dans les collections de M. Vimont, qui l'avait reçue de Pulliat comme 
Saint-Laurent. Nulle autre origine ne pouvant lui être altribuée et Pulliat étant 
ainsi son seul propagateur connu, jusqu'à plus ample informé aucun nom ne 
nous parait lui pouvoir mieux convenir que celui du premier vulgarisateur de 
« la culture des raisins précoces pour le vin et la table (2) » 


Signalement: Type de comparaison: Saint-Laurent noir. Elie diffère à première vue 


de ce sosie, sous le nom duquel elle s’est introduite en France, par les caractères 


suivants: Bois plus érigé et fascié à écorce plus verte, veinée de rose et nœuds 


plus gros et plus rapprochés. Feuillage plus petit et beaucoup plus découpé, généra= … 


lement en patte d’oie à cinq lobes et denture acuminée grossière. Page inférieure 


(1) Note dans notre première étude sur le Saint-Laurent, in Bull. vilic. de la Côte Dijonnaise, 
a née 1891. 
(2) Titre de son dernier ouvrage, de publication posthume. Coulet, Montpellier, 1896. à 
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-glabre à nervures roses finement hispides ; grappes plus fortes, souvent rameuses, 
à pedoncule vert très épais, moins serrées à grains ronds un peu irréguliers, les plus 
gros de 18/18, de teinte noire plus sombre. Défeuillaison et aoûtement général 
plus tardifs (1). 

Observations culturales. — Le Précoce Pulliat est un cépage précoce tout à fait 
remarquable par quelques qualités éminentes, au premier rang desquelles il faut 
placer la plus appréciée des vignerons, la fertilité. 

C'est celle qui nous frappa dès l’abord dans sa culture. La première année où 
ilfructifia chez nous, en 1900, nos vignerons l'ayant par mégarde taillé à long 
bois comme la variété la plus voisine dans notre 
collection, le Joubertin,il se couvrit d'une quan- 
tité de fleurs tellement considérable qu'il fallut 
en enlever. Cette précaution n'avait pas encore 
été poussée assez loin, car la récolte fut encore 
si abondante, 8 kg. en moyenne, ce qui est fort 
exagéré pour des souches de 3 ans, que celles-ci 
montrèrent dès l'année suivante des signes non 
équivoques de fatigue. Deux périrent sur les 
dix-sept qui avaient réussi dans notre petite 
plantation, et les autres, bien que remises 
aussitôt à taille courte, ont eu de la peine à 
reprendre une vigueur normale. Ce petit fait a 
eu au moins cet intérêt de nous démontrer de 
suite que ce cépage doit absolument être conduit à 
taille courte, comme les Gamays, qu'il ne paraît 
pas d'ailleurs dépasser en vigueur moyenne. 
Mais, dans ces condilions, sa fructification est 
toujours supérieure. C'est peut-être la plus satis- 
faisante de tous les cépages précoces, qui ren- 
ferment pourtant maints types bien productifs. 

A ce mérite fondamental il en joint d’autres 
qui ont aussi leur prix, d'abord la précocité. 
Nous sommes encore mal fixé sur elle, car nous l'avons vue varier beaucoup 
d'une année à l’autre pour ce cépage. Chez nous comme chez Pulliat, elle 
fut d'abord très grande, supérieure de huit jours à celle du Saint-Laurent 
ordinaire, c’est-à-dire de 15 jours à 3 semaines à celle des Chasselas et Pinots. En 
d'autres années, c'est à peine si elle dépasse de 4 à5 jours celle du Gamay ordi- 
naire. Si ces variations singulières ne tiennent pas à un état de souffrance parti- 
culier de nos souches, elle nous paraît devoir se fixer simplement à l’époque de 
maturité du Fréau et du Portugais bleu, huit jours environ avant les Gamays 
ordinaires. g : 

Pour le débourrement, ce cépage ne paraît pas présenter de particularités. 
Contre la coulure, sa résistance ne paraît pas aussi parfaite que celle du Por- 
tugais; au moins chez nous, les grappes ont toujours présenté des grains avortés, 
surtout à leur extrémité, mais vu leur ampleur naturelle, loin d'être un incon- 
vénient, cette disposition, comme dans le Fréau son contemporain, est plutôt un 


Fig. 85. — Précoce Pulliat. 


(1) Comparer la photographie ci-dessus avec celle que nous avons donnée dans cette série pour 
le Saint-Laurent (n° 657, p. 69). Id. pour leurs analyses de moûts. 
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avantage pour une bonne maturité et contre la Rare par re: M | 
gularilé même et la contexture des grappes nous paraissent désigner le raisin du ; 


Précoce Pulliat beaucoup plus pour la cuve que pour la table. 


Au point de vue de la résistance aux crypltogames, le Précoce Pulliat ne é parait 2 


inférieur à aucune de nos variétés bourguignonnes courantes. Les sulfatages 
ordinaires le préservent bien du Mildiou, et les soufrages habituels de l'Oïdium. 
Contre la pourriture, il est assez résistant, plus que le Fréau, sauf quand des 
pluies d’arrière-saison entretiennent l’ humidité dans ses grappes les plus de 

souvent rameuses et quelquefois tripartites. 

A vrai dire, le Précoce Pulliat nous aurait paru le concurrent possible le plus 
redoutable du Gamay, s’il ne semblait avoir un défaut grave sous les climats 
septentrionaux. Comme il nous a été confirmé de deux points très différents par 
deux observateurs bien qualifiés à qui nous l’avions transmis: du Puy-de-Dôme 
par M. E. Goutay et des Ardennes par notre ancien élève J. Lefèvre, ingénieur 
agronome, il paraît bien établi. Cest l'insuffisance hatituelle de l'aoûtement de ses 
bois. À vrai dire, elle n’a jamais été telle chez nous qu'elle ait fait obstacle à sa 
taille, puisqu’à la taille courte qu'il exige, suffisent quelques yeux aoûtés à la 


base de sarments. Mais elle semble le montrer sujet aux gelées d'hiver et 


rendre son extension difficile sous le climat assez rude du Nord-Est. Ce défaut, 
que nous avons retrouvé à des degrés divers chez plusieurs autres cépages pré- 
coces d'origine alpestre: Tantovina, Rastignier, Prié blane, etc., nous fait 
penser que le Précoce Pulliat pourrait bien être de même origîne. Quoi qu'il 
en soit, il semble devoir limiter son emploi aux régions dont l'automne est 
assez chaud pour la maturation habituelle des bois de 2° époque. 


Observations ænologiques. — La trop grande rareté de cette variété et le peu 
d'étendue de notre plantier d'essai ne nous ont pas permis de pousser fort loin 
son étude œnologique. Comparativement au Gamay Fréau avec lequel nous 


l’avions mise en concurrence, ses moûts accusaient aux vendanges les différences 
suivantes : - : - 


ÉLÉMENTS 


1900 1904 1905 1906 


A n° te RES Re 
PAR LITRE 


FRÉAU |PULLIAT| FRÉAU | PULLIAT| FRÉAU |PULLIAT| FRÉAU |PULLIAT 


DÉS. Mrcr ue 1.061 1.069 | 1.077 | 1.078 | 4.056 | 1.056 1.065: - | 14-072 
DUCTO ESS ATLAS 132 154 179 178 119 Ât9= 143 162 
Alcool possible... TRE 00 1003 1005 7° 1° 804 905 


Acidité en SO4H?2, 


D'autre part, un échantillon de vin d’essai que nous avions obtenu dans des 
conditions défectueuses, analysé à l’Institut Agronomique par M. Pacottet, a 
révélé, par rapport à notre vin normal de Gamay, la composition suivante : 


Gamay,..,: ... Alcool 9 — Acidité sulfurique 88. 
Précoce Pulliat,. » _9°9 Le: 58r3, 


Malheureusement sa couleurrouge foncé cassait parsuite de fermentation impar- 
faite et l'échantillon n’était pas dégustable. Néanmoins, nous croyons pouvoir in- 
férer de la coloration intense des pellicules que le moût du Précoce Pulliat doit 
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donner un vin de belle robe, (rès couvert, peut-être un peu violacé. Les chiffres 


ci-dessus semblent attester qu'il est capable de rivaliser avec celui des Gamays. 


Toutefois, en raison de la grosseur et de la proportion des rafles, l’égrappage 
nous parait à conseiller pour sa préparalion. 


Conclusions. — Le Précoce Pulliat semble donc un raisin précoce très intéres- 
sant pour la cuve à cause de sa grande production et de sa facilité de maturation. 
Mais en raison de la difficulté d'aoûtement de ses bois, son expérimentation plus 
complète nous paraît plutôt à recommander pour les situations froides des ré- 
gions du Sud-Est et du Centre-Ouest que pour celles du Nord-Est. 


ADRIEN BERGET. 
a —— —— ———————_— : 


L'OIE DE TOULOUSE © 


LE‘ CARACTÉRISTIQUES DE L'O1E DE TOULOUSE 


\ 

L'Oie cendrée (Anser cinereus), qui niche dans le Nord de l’Europe et émigre, 
l'hiver, dans les régions plus tempérées, est d'humeur relativement sociable. 
Domestiquée, elle a constitué la souche d’où, après des sélections répétées, est 
sortie cetie magnifique Oie de Toulouse, reproduction presque intégrale, à la 
grosseur et à la lourdeur près, de son ancêtre sauvage. 


(Cliché Fac) 


Fig. 86. — Oies de Toulouse. ; 


- Pour la décrire, nous ne pouvons mieux faire que de reproduire le portrait 
qu’en à tracé M.Girard, l’éminent professeur dont’s’honore l'Ecole vétérinaire de 


(1) Voir Revue, n° 728, page [603. 
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Toulouse. Cette magistrale description a été cable lors du ie concours 
d'oies tenu à Toulouse en 1902. Ce concours fut organisé par les soins du Comice 
agricole, qui nomma une commission dont nous faisions partie avec MM. Audi- 
guier, Montané, Carré el Girard, avec mission d'établir les véritables caractères 
de l’'Oie de Toulouse. Le concours fut 
des plus encourageants, et M. Girard, 
rapporteur de la commission, put faire 
de nombreuses pesées el mensurations 
et établir la description demandée par 
le Comice de Toulouse, d’après une 
centaine de sujets. 

Cette description est devenue classi- 
que; aussi la transcrirons-nous inté- 
gralement dans ses parlies essen- 
tielles : 

: « L'Oie de Toulouse, c’est l'oie bas- 
selte, la Durham de l'espèce, au type 
trapu, au corps massif, aux formes 
épaisses, ramassées et plutôt angu-” 
leuses, avec de pattes très courtes et 
très écartées, une poitrine descendue, 
un ventre volumineux et bas qui sou- 

PART ie SÉPARER RS vent traîne à terre et des extrémités 
relativement peu développées : le. 

cou, la tête et le bec sont très épais et très ronds, mais plutôt courts; le crou- 
pion est court proporlionnellement au trone ; la queue est droite. On ce 
un dos large dans toute son étendue, plutôt plat que bombé et presque horizontal, 
avec un col bien sorti, disposé perpendicu- 
lairement au tronc et porté droit « à la 
façon de la cheminée sur la locomotive »- 

Son plumage abondant et lustré est formé 
de plumes très serrées et fortement imbri- 
quées, qui sont, les unes uniformément 
grises, brunes ou blanches, les autres grises 
rayées de brun ou brunes encadrées de 
gris ou de blanc. La tête et le cou sont d'un 
gris uni très foncé, presque noir; au con- 
traire, le dessous du ventre et le croupion 
sont tout à fait blancs. La queue est formée 
de plumes grises bordées de blanc; quant 
au tronc, il est cendré foncé sur le dos, les 
reins et les ailes, cendré clair au jabot, 
sous la poitrine et sur les côtés du ventre 
avec, partout, un fin crayonné brun plus ou 


ÉD LU di ea 


_ (Cliché Fac) 


moins intense ou plus ou moins nettement Fig. 88. — Oie femelle. 4 


dessiné, qui forme comme des écailles, 

lesquelles vont s'accusant et s’élargissant depuis la base du cou jusqu’à l’extré- 
mité des ailes. Aux couvertures des cuisses, le liséré, plus blanc, s’élargit 
encore pour former des anneaux/réguliers et très apparents .Dans les bonnes oies 


+ 
e 
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de Toulouse, la tonalité du plumage doit être uniformément gris-brun. On re- 
pousse les tons dorés ou fauves; on n’a que peu d'estime pour les oiseaux trop 
noirs (charbonniers) ou trop blancs (crayonnés). Nous devons encore mentionner 
parmi les caractères de coloration l'œil brun foncé presque noir, un filet oculaire 
rouge vif et des tarses « rouge-mandarine »; le bec, de couleur orangée sur la 
presque totalité de son étendue, plus elaire, presque rose à la pointe, se terraine 
par un onglet blanc-jaune très pâle, presque blanc, qui ne doit jamais être trop 
recourbé. | | | 

« L'Oie de Toulouse a la peau du ventre très lâche et pendante. Aussi porte- 
t-elle toujours un double repli cutané,sorte de fanon abdominal,qui s’accuse vite 
chez les jeunes, traîne à terre chez l’adulte et constitue chez l'animal engraissé 
une énorme poche remplie de graisse. C’est le sac, lou ponteou, la panouillo (4). » 

Voici le résumé des pesées et mensurations spérées sur une vingtaine d'oies, 


choisies dans diverses sections du concours de Toulouse, et âgées de huit mois à 


quatre ans : 
, 4° MALES. 

Poids : de 6“500 à 8x5700, 9x, 

Taille : de 0"83 à 0"86. 

Hauteur du tronc : de 0"37 à 039. 

Longueur du corps : de 0"95 à 1"05. 

Envergure : de 1°69 à 175. 

Tête : longueur, de 015 à 0"16; largeur, de 0"04 à 0"049; épaisseur, de 
0%06 à 0"069; périmètre, de 020 à 0"22. 

Bec : longueur, de 0"08 à 0“09; périmètre, de 0"052 à 0"06. 

Poitrine : périmètre, de 0"67 à 070 ; largeur, de 0"139 à O"17. 

Tarse : longueur, de 0"11 à 0"13; périmètre, de 0"053 à 0"06. 

Longueur du doigt médian : de 0"108 à 0"125. 

Distance du bout du bec à l'œil : de O"LL à O2. 


2° FEMELLES 
Pour les oies femelles, âgées de huit mois à 4 ans : 


… Poids : de 5800 à 7k5800. 
Taille : de 0"72 à 076. | 

- Hauteur du tronc : de 035 à O73T. 
Longueur du corps : de 0"94 à 101. 
Envergure : de 147 à 1273. 
Tête : longueur, de 0"14 à 015; largeur, de 0"043 à 0"046 ; épaisseur, de 

005 à 0"056; périmètre, de 0"18 à 0721. 

Bec : longueur, de 0075 à 0"09; périmètre, de 0714 à 015. 
Poitrine : périmètre, de 0"60 à 0"68 ; largeur, de 0139 à 016. 
Tarse : longueur, de 0®10 à 0"113; périmètre, de 005 à 0056. 
Longueur du doigt : de 0"10 à 0113. 
Distance du bout du bec à l'œil : de 0"098 à OPA, 


Les animaux des deux sexes diffèrent peu entre eux. À moins d'examiner Îles. 
parties sexuelles, il est facile d'hésiter sur le sexe de POie de Toulouse surtout 
lorsqu'on a affaire à un sujet isolé. Dans un troupeau, les mâles sont relative- 


(4)Juces GrrarD, in Bulletin de la Société centrale d'agriculture de la Haute-Garonne, avril 
4903, février et mars 1904. LS 
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ment aisés à distinguer. Ils portent la tête plus haute et leur allure esl plus vive 
que celle des femelles. C’est surtout le cri aigu chez le mâle, bas et fuyant Zeu 
keu keu chez la feraelle, qui permet le plus souvent de discerner le sexe. Mais les 
oies ne crient pas toujours! Pour séparer, ‘rapidement, les mâles des femelles 
dans la bande nombreuse d’oies que nous élevions autrefois à Ondes (Haute- 
Garonne), sans avoir recours à une visite corporelle et individuelle, nous pla- 
cions nos oies dans un local obscur et nous faisions sortir les oies une à une. 

Chaque oie, lorsqu'elle arrivait au jour, poussait son cri qui nous les faisait 
facilement das : 

La difficulté de reconnaitre, à vue de nez, le sexe des oies de Toulouse a quel- 
quefois mis en défaut des Sbliente fort duos On nous pardonnera de ra- 
conterune anecdote véridique à ce sujet. Un de nos meilleurs amis, voulant enlre- 
prendre l'élevage de l'Oie de Toulouse, acheta des reproducteurs d élite. Voulant 
être sûr que l’on ne l’avait pas trompé sur la valeur de ces reproducteurs, il les 
expédia au Concours général agricole de Paris. Le jury, composé de connaisseurs 
éclairés, parmi lesquels il nous suffira de citer M. de Claybrocke, distingua les 
palmipèdes de notre ami. Ses oies remportèrent plusieurs prix, tant dans la sec- 
tion des mâles que dans celle des femelles. Très fier de son succès, notre amirem- 
porta avec un soin jaloux ses oies primées et les logea dans un local distinct afin 
qu'aucun croisement intempestif ne vint altérer la souche des sujets d'élite mé- 
daillés.… Puis il attendit patiemment que ses oies produisissent des œufs, espoirs 
des concours futurs! Un mois s’écoula, deux mois se passèrent... Toujours rien! 
Notre éleveur finit par confier ses soucis à la brave femme chargée de sa basse- 
cour. « Vous attendrez longtemps, lui dit-elle... pour la bonne raisonique toutes 
vos oies primées sont des mâles!!! » 

C'est impossible, pensait notre ami; le jury de Paris, synthèse de toutes les 
compétences, ne peut avoir primé comme femelles de RES jars ! Maisil fallut 
bien se rendre à l'évidence et les jars se refusèrent à pondre des œufs! Les années 
suivantes, notre ami continua à n'envoyer au Concours général que des oies mâles 
et celles-ci, au petit bonheur, obtinrent des prix divers tantôl comme mâles, tan- 
tôt comme femelles, plus souvent comme femelles, ce qui s'explique aisément, 
un jars médiocre étant facilement plus gros qu'une bonne femelle. 

Cette histoire absolument authentique eut encore une suite. Notre ami avait ra- 
conté sans doute ses mésaventures; une indiscrétion lui fit apprendre qu un des 
jurés les connaissait : aussi, n'exposa-t-il, l’année suivante, dans chacune des 

sections que de LeMLAPIE jars et d’authentiques femelles. Celles- -ci étaient re- 
marquables. Le jury passa, flaira, mais celte fois n’accorda aucune récompense 
aux animaux de notre ami. Sur sa réclamalion, il lui fut répondu que le Jury 
n'avait pas eu de peine à reconnaître que les oies présentées comme femelles 
étaient de superbes jars... ce qui n'empêcha pas ces prétendus jars de pondre 
des œufs dans leurs cages du concours!!! cette fois, les jars élaient de vraies fe- 
melles!!! 

L'Oie de Toulouse doit-elle avoir une BAVETTE? 

On à pu remarquer que, dans la description de l'Oie de Toulouse, il n’en a pas 
été question: Qu'est-ce d'abord que la bavette? C'est, d'après Girard, un repli 
culané, une sorte de goître placé au-dessous du bec de certaines oies, juste à la 
naissance de la gorge et renfermant une poche plus ou moins remplie de 
graisse. | 

Les jurys officiels avaient fini par faire de cette fameuse bavette la caracté- 
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ristique de l'Oie de Toulouse. Or, chose singulière, lorsqu'on parcourt la région 
de l'élevage de cette race d'Oies, on n’en apercoit que fort peu qui présentent la 


dite bavette. On 
aurait de la peine 
à trouver dix oies 
à bavette à la célé- 
bre foire de Ja 
Saint-Luc à Gre- 
nade-sur-Garonne; 
or, cependant, on 
voit chaque année 
des milliers d’oies 
magnifiques, à 
livrée uniforme, 
d'une pureté de 
race évidente. 
Qu'en conclure ? 
C'est que l'Oie de 
Toulouse n’était 
pas l'Oie de Tou- 
louse ! On n'y a 
pas manqué et 
dans l’Aviculteur, 


” 
4 


(Cliché Fac) 


Fig. 89. — Oies du t\pe industriel. 


en 1898, nous avons pu lire celte phrase monumentale, due à la plume du 
successeur de M. Voitelier: « Les marchés de Toulouse offrent de superbes oïes 
qui ne sont que des façon Toulouse. » On a beaucoup écrit et discuté sur cette 
question et il nous est impossible de ne pas donner à notre tour notre opinion 


Fig. 90. — Oies du type agricole. 
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sur un sujet aussi 
irritant. Nous a- 
vons vu que pour 
certains toute Oie 
de Toulouse doit 
avoir une bavelte. 
Pour d'autres, et 
entreautres MM.le 
comte Begouen et 
J. Girard, il y an- 
rait dans l'Oie de 
Toulouse deux ty. 
pes : le {ype indus- 
triel (à bavette) et 
le type agricole(sans 
bavette). Pour M. 
des Essarts, la ba- 
vetle est un signe 
de vieillesse, et 


les oisons issus de sujets à bavette ne sont pas munis de cet appendice dans 
leur jeunesse. M. Begouen était d'ailleurs de cet avis lorsqu'il écrivait : « Ceux 
qui prétendent que l’'Oie de Toulouse doit avoir une bavette ont une manière 


a 
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bien Dale de nous convaincre : qu “ils nous montrent de ‘jeunes oies s ayant 


naturellement une bavette! » 
Pour nous, nous n’admettons pas la classification proposée par MM. Girard et 


Begouen. Il n'y a pas un type industriel et un type agricole. Car on voit fréquem- 


ment dés oies du type agricole présenter, surtout lorsqu'elles sont vieilles, la 
fameuse bavette, et inversement, il est très fréquent de rencontrer, dans les 
élevages du type dit industriel, des sujets sans bavette. Nous ne sommes pas 
davantage absolument d'accord avec M. des Essarts. Si, avec lui, nous croyons 
que la bavette se développe avec l’âge, nous avons pu obtenir, par sélectivn, des 
sujets jeunes avec bavette très nettement marquée. 

La vérité, c'est que s’il n’y a qu'une Oie de Toulouse, il y a deux catégories 
d’éleveurs de cette race: 1°/les coureurs de concours et ar éleveurs en 
chambre du Nord; 2° les autres. | 

Fort peu de ces derniers sont bien placés pour prendre part au Concours 
général de Paris. Leur éloignement de la capitale, les frais de transport, de 
nourriture des oies qu'ils pourraient exposer les en écartent tout naturellement. 
Les prix qu'ils pourraient espérer ne compenseraient pas les sacrifices à avancer. 
De sorte que, pendant de nombreuses années, le Concours général de Paris a 
été réservé aux éleveurs des départements voisins qui, seuls, pouvaient y 
exposer leurs oies sans trop grands frais. Comme ces éleveurs n'étaient point 
dans le véritable rayon d'élevage de l'Oie de Toulouse, ils n'avaient qu'un très 
petit nombre d'exemplaires de ces oïes et les conservaient le plus longtemps 
possible. Il y avait à cela un double avantage: ces éleveurs se dispensaient ainsi 
de recourir à de fréquents achats d’oies dans le pays d'origine et ils obtenaient 
de plus gros succès au Concours de Paris. Les oies âgées sont plus grosses que 
les oies de l’année. Si un éleveur du Midi affrontait le Concours, il était sûr 
d’être battu, ses jeunes animaux ne pouvaient soutenir la comparaison avec les 
vieilles aïeules amenées par les éleveurs parisiens. Comme ces oies ancestrales 
avaient presque toutes la fameuse bavette, le jury ne tarda pas à faire de celle-ci 
la caractéristique de l'Oie de Toulouse; ce que voyant, tous les éleveurs qui 


fréquentent les concours se virent forcés po sélectionner leurs reproducteurs en 


vue de la bavette. Quant aux autres éleveurs de l'Oie de Toulouse, ils ont continué 
à se soucier fort peu de cet appendice, accident ou signe de vieillesse. De là 
sont nées des différences de types assez accentuées, mais insuffisantes pour pe 
tifier la création des types industriel et agricole. Et nous concluons: 


La bavette n’est nullement la caractéristique de l'Oie de Toulouse. Elle s'observe souvent 


sur les sujets âgés. Elle peut être également oblenue chez des supets Jeunes par une rigou- 
reuse sélection. et aussi par des procédés artificiels. 
| (A suivre.) |  Cx: TALLAVIGNES. 
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“LA LOL SUR LES ACCIDENTS DU TRAVAIL EP L'AGRICULTURE 


Suivant l’article 1382 du Code tivil, « tout fait quelconque de l’homme qui. 
cause à autrui un dommage oblige élu par la faute duquel il est arrivé à le 
RPARAE ». Cette prescription légale, qui reste en vigueur pour tous les cas où 


il n’en a pas été autrement décidé, entraine la responsabilité des chefs 
d'entreprise en cas d'accidents survenus à leurs ouvriers ; elle est la source d’un, 
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droit positif pour ceux-ci. Quand, en cas de préjudice plus ou moins important, 
les parties intéressés s'entendent entre elles sur le montant de l'indemnité cor- 
respondante, tout est fini. S'il y a contestation, la question est portée devant 
les tribunaux. C’est, conformément aux principes du droit commun, à la personne 
qui réclame, c'est-à' dire au travailleur, à justifier sa demande en faisant la 
preuve de la faute de son patron. Dans leur décision, les juges tiennentcompte des 
circonstances et de la situation matérielle de l’ouvrier. 

Sans s'arrêter à ces principes, la loi du 9 avril 1898, complétée par les lois des 
30 juin 1899, 22 mars 1902 et 9 avril 1898, à organisé, en la matière, tout un 
système nouveau, en ce qui concerne les ouvriers de l’industrie en général, et ceux 
des exploitations ou parties d'exploitation « dans laquelle il est fait usage d’une 
machine mue par une force autre que celle de l'homme ou des animaux ». Son 
champ d'application est si étendu qu'elle constitue pour ainsi dire la règle géné- 
rale quand le Code civil n'intervient plus qu’assez rarement. L'agriculture y est 
soumise partout où elleemploie des moteurs inanimés, pour tout ce qui concerne 
le service de ces moteurs. Or on sait qu’il n'y a guère de domaines un peu im- 
portants sans que l'on n’y utilise, temporairement au moins, des machinesà va- 
peur, à eau ou à vent. Les risques, seulement, ne sont pas à la charge du culti- 
vateur, mais à celles de l'exploitant du moteur, comme l'entrepreneur du battage 
par exemple. 

D’après cette loi de 1898, l'accident survenu au cours du travail prend un ca- 
ractère nouveau, pour être classé comme risque professionnel, et mis au rang des 
charges normales de l'industriel. Dansles professions déterminées, l’ouvrier n’a 
plus aucune preuve à faire; son droit à indemnité est acquis, que l'accident dont 
il est victime soit dû à la faute de son employeur, à un cas fortuit, à la force 
majeure, ou même, en règle générale, à ‘sa propre faute. Cette faute serait-elle 
inexcusable qu’elle n’aurait d'autre effet que de diminuer son indemnité; ce ne 
serait que s'il avait intentionnellement provoqué l’accident dont il est victime 
qu il serait déchu de tout recours contre son employeur. 

L'indemnité, due à l’ouvrier qui a souffert d'un accident, n’est plus tee à 
l’appréciation des parties ou des tribunaux ; elle prend un don forfaitaire. 
Son évaluation est basée sur un tarif dans lequel entrent en ligne de compte la 
gravité de l’accident, le salaire de l’ayant droit et ses charges de famille. Des 
mesures rigoureuses, consistant essentiellement dans la surveillance étroite des 
Compagnies d'assurances, sont édictées pour en assurer le paiement régu- 
lier. Si le débiteur est insolvable, la Caisse nationale des retraites pour la vieil- 
lesse se met à sa place, à l’aide d’un fonds spécial constitué par des centimes 
additionnels à la contribution des patentes. 

En résumé, la législation nouvelle donne droit à l’ouvrier qui est victime d'un 
accident du travail, dans certaines professions dénommées qui sont les plus 


importantes, à une indemnité dont le montant est fixé d’avance et dont le paie- 


ment lui est assuré par un ensemble de garanties qui le mettent à l'abri de tout 
risque de non-règlement. 


Cette législation, mürement étudiée, n’a pas été sans provoquer, à ses débuts, 
une assez vive défiance. Des protestations se sont tout d’abord produites dont il 
est facile de concevoir la nature. Mais les dangers qu'on appréhendait ont été 
facilement conjurés. L'industrie, instruite par l'expérience, n’a pas tardé à 
reconnaitre l'intérêt du système adopté ; elle s’y est si franchement ralliée qu’on 
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peut presque dire que, s'il ne lui avait été imposé, c'est elle qui le réclamerait 


maintenant. 


L'accueil fait à la loi sur les accidents äu travail devait inviter à étendre sa 
portée à l’industrie agricole. On ne conçoit pas, en effet, qu’on puisse réserver à 
l’ouvrier des usines des avantages dont sont exclus les ouvriers des champs : les 
uns et les autres ont droit à la même sollicitude. Si, du reste, on néglige les tra- 


vailleurs des campagnes, n’est-il pas à craindre que ler abandon ne les en- 


gage à déserler la terre pour se porter vers d’autres occupations mieux 
assurées ? 


Dans un pays d'égalité comme le nôtre, on ne prend pas facilement son parti 


de lois différentes avec diverses catégories de personnes. L'unité de législation 


semble indispensable ; on y vise de plus en plus et c'est une tendance certai- 
nement rationnelle. 

La loi des accidents sur le travail dans l’industrie appelle done, comme com- 
plément, une loi du même genre pour l’agriculture. Un texte a été préparé par 
la Commission d'assurance et de prévoyance sociale. Sa publication ne pouvait 
laisser indifférente la Commission d'agriculture de la Chambre des députés, qui 
n'avait pas été appelée à en délibérer, pas plus du reste que le ministre de l’a- 


griculture lui-même. Ausei, a-t-elle tenu à exprimer son avis en chargeant de sa 


présentation M. Chaigne, député de Ja Gironde. - 

L'honorable rapporteur n'a pas contesté l'intérêt du projet Hadié: il en recon- 
naît la justice et la légitimité. Si réelles qu’elles soient, les itrenese de situa- 
tion entre l’agriculture et l’industrie ne l’arrêtent même pas. Sans doute, contrai- 
rement aux ouvriers de l’industrie, les ouvriers agricoles travaillent dans des con- 
dilions sensiblement les mêmes que celles dans lesquelles ils travailleraient pour 


leur propre compte ;la surveillance patronale peut être traitée en quantité tout à 


fait négligeable, et on peut prétendre qu’elle ne saurait, par conséquent, engen- 
_drer de responsabilité précise. Les suites d'accident ont généralement des consé- 
quences moins graves en agriculture qu'en industrie ; l'habitant des campagnes 
se tire plus facilement d'affaire que celui des villes, ce Toutes ces allégations ne 
sont pas sans fondement, ce ne sont cependant pas des arguments de nature à 
faire fléchir la doctrine ; il peut seulement y avoir lieu d'en tenir compte dansune 
sage mesure. 

Mais, comme le fait remarquer avec raison M. Chaigne, le législateur n’a pas 

ee à se soumettre à une logique idéale et théorique ; il doit se HESSREReer 
aussi des contingences et faire la part des nécessités de la pratique. 

Quelques dispositions de la proposition de loi de la Commission d'assistance 
et de prévoyance sociale soulèvent des réserves dont on ne peut faire abstraction. 
En exceplant des règles imposéesles domestiquesexclusivement attachés à la per- 
sonne, ne favorise-t-on pas la grande propriété au détriment des moyennes 
exploitations où tout le personnel peut être appelé à donner au moins un «coup 
de main » de temps en temps aux travaux agricoles ? Ne convient-il pas de ne 
pas intervenir au sujet des collaborateurs bénévoles, qui sont eux-mêmes assu- 
jettis à la loicomme exploitants ? Comment le cultivateur se défendra-t-il contre 
une action injustifiée si on laisse à l’accidenté un mois pour faire sa déclara- 
tion ? N'est-ce pas établir une confusion dans les condilions actuelles du 


métayage que de mettre à la charge du bailleur une part des risques du tra- 


vail qu'il n'a ni la charge ni le droit de surveiller ? Quelles seront les consé- 
quences de la responsabilité solidaire des propriétaires dans le cas de garde 
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en commun des bestiaux ? Comment déterminer un salaire moyen par déparie- 
ment ? Où prendre de l’argent pour constituer un fonds de garantie ? Peut-on 
majorer encore dans ce but l'impôt foncier, déjà si difficilement sup- 
porté ? Etc., etc. 

Ces multiples questions, qu'on ne peut éviter, ne sont, si l’on veut, que des 
détails. Il faut se demander avant tout, comme l'indique M. Chaigne, si l'agricul- 
ture est en état de supporter la charge à prévoir. L’industriel peut majorer ses 
prix de vente du montant de l'augmentation de ses frais généraux ; il est dou- 
teux que l’agriculteur puisse user de pareilles ressources. 

Dans les conditions prévues, les frais supplémentaires imposés à la culture 
exerceront leur répercussion sur la valeur de la propriété. C’estla diminution des 
revenus fonciers qui fera les frais des obligations nouvelles, comme elle fera ceux 
de l'impôt sur les bénéfices agricoles s’il doit être voté. On croit frapper le chef 
de culture, on frappera seulement le propriétaire déjà si éprouvé, « en dehors de 
l’effroyable misère qui pousse presque à la révolte les populations viticoles ». ° 

L'assurance s’imposera, mais quelles dépenses exigera-t-elle? Suivant M. Sa- 
got, directeur d'une de nos caisses d'assurances mutuelles les mieux conduites, 
il faudrait compter 15 francs et 20 francs peut-être par hectare pour les vignes; 
la moyenne des primes à prévoir ressortirait vraisemblablement, d’après M. Chai- 
gne, à 3 francs au moins par hectare, pour l’ensemble du territoire cultivé dans 
la métropole. Quelques institutions sont parties, il est vrai, sur la base deO fr. 50, 
mais elles ont dû relever leurs tarifs à 1 franc, et elles ont peine encore à équili- 
brer leur budget, sans être astreintes cependant aux dispositions de la loi en projet. 

Une doctrine assez commode recommande de prendre l’argent où il se trouve; 
c'est quelquefois une nécessité. En dehors de toute considération d'équité, il 
faut compter cependant avec les possibilités. Incontestablement, on peut matériel- 
lement aggraver encore les charges des propriétaires. Mais ne risque-t-on pas de 
détourner les capitaux de la terre, d'arrêter les amélioralions foncières et même 
lessimples dépenses d’entrelien? Ce serait l’émigration des capitaux après celle 
des hommes, et la ruine des campagnes. 

Il faut faire quelque chose, a-t-on dit. Personne n’en disconvient, M. Chaigne 
moins que tout autre. Il ne s'ensuit certainement pas qu'il faille agir avec préci- 
pitation ; l'expérience n’a que trop montré que ce n’est pas toujours une méthode 
efficace. « C'est avant d’édicter la loi qu’il faut en mesurer, par de sages prévi- 
sions basées sur une étude approfgndie en de larges consultations, les conséquen- 
ces probables. Hors de cette méthode, il n’y a que risqueset pourla loielle-même 
et pour la paix publique dont il est important de ne pas trop se désintéresser. » 
Il est de mode de se plaindre de la force d'inertie qu’opposent les rouages parle- 
mentaires à toutes les réformes : si aous ne nous trompons, il nous semble bien 
que M. Chaigne est du nombre de ceux qui estiment qu’ils cèdent parfois trop 
facilement à un mouvement d’impulsion excessif. 

Il ne s’agit pas, du reste, de contester l’utilité de la loi en projet. Peut-être 
M. Chaigne ne se dissimule-t-il pas lui-même qu'il en a plutôt forcé la critique; 
il a voulu surtout en montrer les difficultés pratiques, ce qu’on ne saurait lui 
reprocher. Au fond, ilne demande qu’un examen plus complet, en proposant, aunom 
de la Commission de l’agriculture, « l'envoi d’un questionnaire détaillé sur son 
principe même et les conditions de son application aux conseils généraux, ainsi 
qu'aux comices, syndicats et autres associations agricoles, ouvrières et patrona- 
les ». Rien n’est urgent d’ailleurs, puisque tout employeur non assujetti peut 
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se placer sous le régime de la loi de 1899 et que Dés eo: y 


s’y sont placés; des ayis recueillis ressortiront peut-être D mesures utiles. Fe. 


Ne serait-ce pas un tort de les dédaigner? 

Que la proposition de M. Chaigne soit accueillie ou non, nous croyons, pour 
nous, que le problème mérite un examen sérieux, et que nos groupements agri- 
As agiront utilement en se mettant à l’ordre du jour de leurs travaux. Quel- 
ques-uns déjà sont entrés dans cette voie, et nous trouvons en particulier, dans 


nos notes, un mémoire des plus intéressants sur la question du Syndicat viti- 
cole de la Côte dijonnaise ; c’est un exemple à signaler. Ne serait-ce que la prépara- 


tion des esprits à un ordre de choses nouveau que ce résultat aurait déjà son 

prix ; il en simplifierait singulièrement l'acceptation. | 

-_  F. CoNverT. 
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La viticulture à la Chambre : le vin au soldat; la revision de la contribution foncière des pro-. 


priétés non bâlies (C. R.) — Les déclarations de récolte (Raymonn Bruner). — Droit pra- 
tique : propriétaires, acheteurs de vendange et licence ; piquettes de marcs non pressés ou 
pressés et sucrage (C.R.). — La fixation de l’azote atmosphérique au point de vue économique 
(M. CerCELET). — Le verdissement des huîtres (Jacques pe BiBAr). — Les exportations de 
raisins de vendange en Allemagne. — Le congrès de lalcool industriel (R. B.). — Foire aux 
vins de Tours.— Inspection de la Viticulture : nomination.— Chaire d'agriculture de la Corrèze|: 
concours. — Bibliographie : Agenda aide-mémoire agricole, par G Wéry ; Guide pratique 
pour l’emploi de la mélasse dans l’alimentation du bétail, par HENRY BL ; Rapport sur une 
mission en Allemagne et en Suisse, par Ep. ZACHAREWICZ. 


La viticulture à la Chambre: Le vin Au sozpar. —La question du vin 
au soldat n’est plus nouvelle. Déjà, à plusieurs reprises, des avis favorables ont 
été émis sur l'opportunité de la réforme à accomplir. MM. Doumergue, Dujardin- 
Beaumetz, Thomson, Viviani, aujourd'hui ministres, se sonteux-mêmes pronon- 
cés en sa faveur. De nombreux députés, dans la liste desquels ne pouvaient plus 
se retrouver ces noms, ont repris la question sous forme /d’amendement, en 
proposant de relever le crédit affecté à l’ordinaire de la troupe. C’est à M. Jules 
Coutant, qui n’est certes pas un représentant des intérêts viticoles, qu’est échue 
la tâche de défendre le principe de la mesure à faire aboutir après tous les 
ajournements qu’elle a subis. Il l’a fait en s'appuyant avant tout de son utilité au 
point de vue de l'amélioration du régime de nos troupiers. C'était assez, du reste, 
pour s’en acquitter, que de rappeler des dispositions sur lesquelles l'accord est 
depuis longtemps établi. 4 

Sans contredire à sa proposition, M. Chéron, sous-secrétaire d'Etat d'abord, 
M. Fleurent ensuite, lui ont opposé des moyen dilatoires. Des expériences. ot 
en cours, lui a-t-on pont On reconnaît même « qu'iln ’est pas douteux, d'après 
les données scientifiques les plus récentes, que le vin, pour l’homme qui trabaitiel 
est un aliment excellent ». Mais encore faut-il attendre la publication du rapport 
en préparation. Six cents analyses ont été entreprises qui correspondent à environ 
dix mille calculs à effectuer. C'est l'affaire d’un mois ou deux au plus, et il ne 
semble pas qu’on ne puisse prendre patience jusque-là. 

N'est-ce pas vraiment trop, une trop longue série d'expériences, a répliqué 
M. Coutant, pour savoir que le vin remplacera avantageusement l'eau donnée à 


nos soldats ? Il n’est pas besoin d’être un grand chimiste pour trouver cela, à 


ajouté M. Lasies. L'intervention de la science dans une pareille question n'est-elle 
pas tout simplement risible ? a dit à son tour M. Mulac. Et de fait il n'ya pas 


‘d’entrepreneur ou de chef d'exploitation rurale qui ne sache qu'on ne peut plus | 
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_ sùrement obtenir d'effort des travailleurs qu’en leur donnant une ration de vin. 
L'administration de la Guerre elle-même n’en a-t-elle pas eu maintes fois la 
preuve ? se | 

M. le ministre des Finances a demandé cependant d’écarter la solution pour ne 
pas retarder la discussion du budget. Il y a d'autres emplois à prévoir, selon lui, 
des économies possibles, si on les réalise. Le budget de la Guerre ne saurait 
d’ailleurs être destiné à venir en aide tantôt à une industrie, tantôt à une autre. 
Et puis, un supplément de crédit au chapitre de l'alimentation des troupes ne 
peut avoir une affectation spéciale, et la demande de M. Coutant, son honorable 
ami, lui apparaît comme vraiment excessive. 

Ces objections n'ont pas arrêté la Chambre. Après quelques observations au 
sujet des coopératives militaires dont les services ont été reconnus, sous réserve 
cependant de réglementation destinée à prévenir les abus possibles, l'assemblée, 
d'accord avec le gouvernement, a voté un relèvement de crédit d’un million. Nous 
ne doutons pas que, si le Sénat l’accepte, il ne soit affecté à sa destination, 
quelque remarque de principe qui ait pu être faite sur son emploi. Ce sera un 
premier pas qui en préparera d'autres. . 


LA REVISION DE LA CONTRIBUTION FONCIÈRE DES PROPRIÉTÉS NON BATIES. — Se ren- 
dant au désir du: ministre des Finances, la Chambre a voté, dans sa deuxième 
séance du vendredi 7 décembre, les crédits nécessaires pour l'étude de la revision 
de la contribulion foncière des propriétés non bâties. L’assiette de l'impôt foncier 
reposerait, non plus sur les évaluations cadastrales, mais sur le revenu réel 
des propriétés. Cette modification, qui aurait soulevé, à d’autres moments, de 
longues discussions, n’a provoqué que de courtes observations. Tout semble 
indiquer qu’elle ne rencontrera pas d'opposition sérieuse au Sénat. C'est, au 
fond, une grosse question que la Revue ne peut aborder incidemment ; elle se 
réserve d y revenir pour en étudier la portée et chercher à en prévoir les consé- 
quences possibles. — C. R. | 


Les déclarations de récolte. — Les déclarations de récolte que nos 
viticulteurs doivent faire, d'après la loi du 29 juin 1907, ne sont pas une nou- 
veauté. M. H. Kehrig, qui a étudié les questions d'histoire viticole avec la plus 
grande compétence, nous rappelle que les Bordelais, qui étaient viticulteurs dans 
la sénéchaussée de Guyenne, devaient autrefois déclarer avant le 1° janvier, «au 
Bureau des vins » de l'Hôtel de Ville, les quantités de vins récoltés dans leurs 
vignobles. Il nous semble intéressant de reproduire un modèle de déclaration 
fait pour la récolte de 1769, tel que M. Kehrig nous le rapporte : 


M. Malécot, bourgeois de Bordeaux, demeurant dans la maison de M, Raganeau, sur 
les Fossés de la ville, paroisse Saint-Eloy, déclare avoir recueilly, la présente année, 
dans son bien situé dans la paroisse de Villenave, le nombre de dix tonneaux vin rouge 
et six tonneaux vin blanc, ce qu’il affirme véritable sous la foy du serment et qu'il 
promet de renouveler en justice s’il en est requis judiciairement. 


Ces déclarations avaient surtout pour but d'assurer l'administration que les 
habitants de Bordeaux ne faisaient pas entrer en ville plus de vin, pour eux ou 
pour leurs acheteurs, qu'ils n’en avaient récolté sur leurs terres, car les vins 
étaient accompagnés « d'une billette » que les portiers de la ville recueillaient, 
Au xvir° siècle, des bourgeois surveillaient l'entrée des vins aux portes de la 
ville; au xvirr*, une délibération municipale confia ce soin à un jurat; vers 


A 
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1750, les billettes étaient simplement déposées dans des boîtes en fer-blanc 
et apportées tous les lundis en jurade pour être vérifiées. La déclaration tomba 
en désuétude à la suite de la nuit du 4 août 1789, dans laquelle l’Assemblée na- 
tionale supprima tous les privilèges et notamment le privilège des vins, auquel la 
déclaration était liée. L'entrée des vins devint alors libre, moyennant une décla- 
ralion faite à la maison commune et indiquant les quantités à faire entrer, les 
chais de destination et le paiement des droits d'octroi. — RAYMOND BRUNET. | 

Droit pratique : PROPRIÉTAIRES ACHÉTEURS DE VENDANGE ET LICENCE. — Beau- 
coup de propriétaires achètent de faibles quantités de vendange, soit pour amé- 
liorer leur récolte, soit même pour obliger des voisins, ouvriers ou petits récol- 
tants, qui ne sont pas organisés pour utiliser leurs raisinseux-mêmes. Doivent-ils 
être assimilés aux marchands en gros etsoumis à la licence? Oui, certainement, 
en droit strict. Mais, dans l'application, des tolérances se sont toujours imposées 
qui ont été consacrées par des instructions aux agents de l'administration. On 
s'est demandé cependant si la législation nouvelle a modifié, sous ce rapport, 
l’ancien état de choses; des contestations ont même élé soulevées dans divers 
départements. Le Journal des contributions indirectès, qui passe pour un organe 
officieux de la Régie, s'exprime, à ce sujet de la manière suivante : 


La circulaire n° 506 du 30 octobre 1857 admet que les récoltants qui, aux fruits de 
- leur récolte réunissent des fruits d'achat et confondent le tout dans leur fabrication, 
obtiennent pour le produit total les avantages que la loi leur concède relativement aux 
vins ou aux Cidres provenant exclusivement de la récolte. Cette concession, purement 
administrative, découle de la difficulté qu’aurait éprouvée le serviée à faire la preuve 
que les vins ou les cidres expédiés par le récoltant ne proviennent pas exclusivement 
des fruits de sa réeolte. Or cette difficulté se trouve aujourd’hui très atténuée, en ce qui 
concerue les vins, par l'obligation où se trouvent désormais les récoltants de faire 
connaitre l'importance des quantités de vendanges qu’ils ont reçues. Dans la pensée de 
l'Administration, d’ailleurs, la tolérance dont il s’agit ne doit avoir pour effet que de 
permettre aux récoltants d'améliorer leurs produits, et ne saurait avoir une portée telle 
qu'un propriétaire puisse expédier, sans se munir de la licence de marchand en gros, 
des quantités de beaucoup supérieures à celles que peuvent produire les fruits de sa 
propre récolte. 

Le seul fait d’avoir reçu des vendanges d’achat ne nous paraît pas suffisant pour 
obliger les récoltants dont il s’agit à se munir d’une licence de marchand en gros. Mais, 
à notre avis, cette obligation s’imposera pour eux à partir du moment où ayant déjà 
expédié une quantité correspondante à celle énoncée à leur déclaration de récolte, ils 
voudront procéder à un nouvel enlèvement. En effet, l'hypothèse la plus favorable pour 
eux, c’est qu'ils vendent l'intégralité de leur récolte et que leurs premières expéditions 
sont, jusqu'à due concurrence, constituées par les vins qu'ils ont récoltés. À partir de 
ce moment donc, on doit leur refuser toute délivrance de congés ou d’acquits tant qu'ils 

‘w’ont pas pris licence. Le tanx de la licence nous semblerait devoir être déterminé par 
les quantités expédiées à partir du moment où la licence aura été prise. Ceci s'applique 
au cas où les vins de récolte et les vins provenant de vendange d’achat sont emmaga- 
sinés dans des locaux communiquant. 

En cas de chais séparés par la voie publique, s’il était prouvé que l’un des chais est 
exclusivement affecté aux vins provenant de vendanges d'achat, l'obligation de prendre 
licence commencerait lors du premier enlèvement effectué de ce chaï, et le taux en 
serait calculé d’après les enlèvements effectués de ce chai. 


La solution ainsi présentée nous paraît des plus rationnelle. Nous en concluons 
que, d’une manière générale, si l'excédent de production provenant de raisins 
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achetés ne dépasse pasles besoins de la consommation familiale, le propriétaire 
n'a pas d'inquiétude à avoir ; il ne saurait évidemment en être de même au cas 
contraire. Dans les limites ainsi prévues, la tolérance administrative évite des 
tracasseries parfoisirritantes, sans porter aucun préjudice sérieux aux intérêts 
du Trésor; c’est la part de flottement convenable faite aux nécessités de la vie 
pralique. 


| PIQUETTES DE MARCS NON PRESSÉS OU PRESSÉS ET SUCRAGE. — (In sait que les 
sucres destinés à la fabrication des piquettes destinées à la consommation fami- 
liale, jusqu'à concurrence de 40 hectolitres par exploitation, sont exempts de la 
surtaxe des sucres de vendanges. Mais qu'est-ce qu'une piquette ? Selon le Jour- 
nal des Contributions indirectes c'est, conformément à l’article 1°’ de la loi du 11 juil- 
let 1891, la boisson produite par la fermentation des marcs de raisins frais avec 
de l’eau additionnée de sucre et, par cette expression de marcs, il faudrait 
entendre les résidus de la vendange après pressurage. Si donc l'addition de 
sucre avait lieu sur des raisins non pressés, c'est-à-dire renfermant encore une 
portion notable de leur jus, elle constituerait une véritable opération de su- 
crage de vendanges, et le sucre employé serait passible de la taxe complémen- 
taire. C’est, à notre avis, aller un peu loin. Entre le marc pressé et le marc bai- 
gnant dans son moût il y a le marc plus ou moins égoutté. La pression peut, en 
outre, être plus ou moins énergique. Aussi, croyons-nous qu'on se trouve, dans 
le cas indiqué, en présence d’une question d’espèce à résoudre suivant les cir- 
constances. — C. R. 

La fixation de l'azote atmosphérique au point de vue écono- 
mique. — Les lecteurs de la Revue ont été mis au courant des tentalives faites, 
dans ces dernières années, pour fabriquer industriellement, aux dépens de l’azote 
de l’air, des nitrates dont l'emploi en agriculture a pris aujourd'hui une si grande 
extension. Du laboratoire les résultats obtenus sont passés à l’usine el les études, 


sanctionnées par la pratique, permettent aujourd'hui d'envisager la question au 


point de vue économique ; c'est ce qu’a fait le professeur Ph.-A. Guyÿe (1). 

La question présente un intérêt considérable, si l’on songe aux besoins gran- 
dissants de l’industrie et de l’agriculture et à l'épuisement rapide des sources de 
nitrates, les gisements du Chili. En 1896, la consommation des nitrates du Chili 
était de 1.060.000 tonnes; en 1905, elle est de 1.567.000 tonnes; elle a donc 
presque doublé en dix ans. Sur ce stock, 300.000 tonnes sont absorbées par 
l'industrie chimique (fabrication de nitrates purs, d'acide nilrique pour explo- 
sifs, matières colorantes, produits chimiques); l'agriculture, à elle seule, a 
employé, en 1905, 1.267.000 tonnes. Ces chiffres sont assez faciles à vérifier, 
parce que ce produit paie une taxe dans les ports d'embarquement et dans les 
ports d'arrivée. D'après les calculs de M. Vergara, on peut prévoir qu’en 1923 
les gisements du Chili seront épuisés. Suivant sir William Crookes, l'épuisement 
serait encore plus rapide: mais cette opinion est exagérée. Les nitrales ne sont 
d'ailleurs pas la seule source d’azote; le sulfate d’ammoniaque nous est fourni 
par les usines à gaz dans la proportion de 5 à 600.000 tonnes en 1905; cette 
quantité est d'ailleurs presque uniquement absorbée par l’agriculture. Mais le 
sulfate d'ammoniaque ne peut suffire malheureusement à nos besoins : le prix de 
revient du kilogramme d'azote dans le nitrate à 16 % étant de 1 fr. 53 environ 


(1) Moniteur scientifique Quesneville, avril 1907. 
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et dans le sulfate à 22 % de fr. 45. la question de qasntits intervient seule “+ 


puisque le prix est le même. 

On s’est préoccupé de subvenir aux besoins en cherchant l'azote 4 l’atmo- 
sphère, -ource pour ainsi dire inépuisable. Mais la questiou présentait de grandes 
difficultés d'ordre théorique et technique, comme on s’en convaincra facilement, 
si l'on songe qu'il a fallu un siècle pour pouvoir appliquer dans l’industrie les 
résultats du laboratoire. | 

Actuellement deux procédés sont exploités : : l'un direct et l’autre indirect, 
puisq'e l’on passe par un produit intermédiaire; nous ne donnerons que 
le principe de ces deux méthodes. Le procédé indirect repose sur le principe 
suivant : on combine à haute température l’azote de l’air, préalablement débar- 

rassé d'oxygène, avec le carbure de calcium; on obtient ainsi de la cyanamide 
calcique ou chaux azotée; ce produit, mis en présence de l’eau, donne du 
carbonate de calcium (calcaire) et de l'ammoniaque ; dans le sol, cette réaction 
s'effectue, et l’ammoniaque formée s’oxyde en donnant de l’acide nitrique ou plus 
exaclement des nitrates, qui sont un aliment essentiel pour les plantes. Théori- 
quement, le produit devrait contenir 30 % d’azole; mais, pratiquement, le 
taux n'est que de 20 %. Cette chaux azotée peut être utilisée en agriculture; 


il nous reste à savoir si le prix auquel nous est livré l'azote peut nous permettre 
de l'utiliser. Le prix de revient dépend de plusieurs facteurs : le premier est le 


prix de la tonne du carbure de calcium qui, en 1902, valait environ 250 francs, 
et qui, actuellement, oscille entre 140 et 180 francs. Le prix d'un mètre cube 


d'azote est difficile à évaluer ; néanmoins on peut le fixer à O0 fr. 10. Ainsi, avec. 
du carbure à 140 francs la tonne, la chaux azotée vaudrait 270 francs, et avec 


du carbure à 180 francs, la tonne de cyanamide atteindrail 315 francs. Ce qui, 


dans le premier cas, mettrait le kilogramme d'azote à 1 fr. 35 et dans le second . 


à 1 fr. 57. Ces chiffres s'entendent brut. Il faut faire intervenir, pour avoir le 
taux réel, le coefficient d’ulilisation agricole, encore mal déterminé, qui serait 
compris entre 0,64 et 0,95, le nitrate du Chili étant pris pour unité. On voit donc 
que l’on ne pourrait, dans ces conditions, utiliser que ta chaux azotée obtenue au 
moyen de carbure à 440 francs la tonne, pour ne pas avoir un prix trop élevé. 
L'autre procédé repose sur le principe suivant : on unit à la haute température 
de l'arc électrique l'azote à l'oxygène de l'air; on obtient ainsi des composés 
oxygénés de l’azote, qui fournissent de l'acide nitrique ou des nitrates; la ma- 
tière première ne coûte absolument rien, puisque l’on n’emploie que les gaz de 
l'air ; on pourrait s'étonner qu'un procédé, basé sur des expériences vieilles d’un 
siècle, et aussi simple en apparence, n'ait pas donné lieu plus tôt à des applica- 
tions industrielles. Cette réaction est compliquée de phénomènes de dissociation 
et d'équilibre, qui en rendaient ‘usqu' à ces dernières années l'application, en 
dehors du laboratoire, absolument impossible, étant donné le prix de revient 
exorbitant du produit. Grâce aux travaux d'hommes, tels que sir William Crookes, 
lord Rayleigts, Nernst et d’autres, on a pu dominer la réaction et en obtenir des 
rendements utiles. Actuellement, avec les procédés de Birkeland et Eyde, la 
fabrication de l'acide nitrique est devenue une industrie régulière. Dans les 
usines de Notodden, on combine l’azote et l'oxygène de l'air dans l'arc électrique, 
épanoui dans un champ magnétique puissant; on refroidit ensuite les gaz à 600° 
environ; on oxyde plus complètement l'azote et l'on obtient de l'acide azotique 
que l'on combine à la chaux, de façon à avoir du nitrate de calcium neutre ou 
basique s’il contient un excès de chaux (75 % de mitrate de calcium, 12 à 14 % 
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d'azote). Si l'on ne fait que de l'acide nitrique, le prix de la matière première est 
nul. 11 n'y a donc à considérer dans le prix de revient que les frais de fabrication. 

On a calculé théoriquement (les rendements étant exprimés en acide nitrique 
à 400°) que l’on peut avoir 1.800 kilogrammes d'acide nitrique par kilowatt 
année (énergie électrique). Le professeur Witt, à Notodden, a obtenu, l'été der- 
nier, 5 à 600 kilogrammes; la Badische Anilin Ant Soda Fabrik a PE 650 kilo- 
grammes ; à Genève, on n'a eu que 400 kilogrammes. Ces chiffres sont intéres- 
sants parce qu'ils prouvent qu'il règne encore ua peu d'incertilude dans l'emploi 
de ces procédés et qu'ils sont susceptibles d'améliorations. Avec ces données, le 
prix de revient de l'azote au kilogramme peut être estimé à 1 fr. 25, sous forme 
de nitrate de calcium et de 1 fr. 25 sous forme d'acide nitrique. Par uniié d'éner- 
gie électrique, le rendement dans le procédé de la chaux azotée est supérieur à 
celui obtenu dans le procédé norvégien : on obtient, par kilowatt année, deux 
tonnes de carbure de calcium, qui correspondent à 400 kilogrammes d'azote fixé, 
tandis que, par formation directe, un kilowatt année ne donne que 111 kilo- 
grammes d'azote fixé. Les prix sont cependant sensiblement équivalents, car 
dans cette dernière méthode les opérations sont extrêmement simples et la ma- 
tière première ne coûte rien. ; 

Il est certain toutefois que le procédé direct a, sur son concurrent, de grands 
avantages : on obtient directemert de l'acide nitrique, qui a des débouchés sûrs 
et croissants. La méthode à la cyanamide n’est, en quelque sorte, qu'un corol- 
laire de la fabrication du carbure de calcium; on ne transforme que le surplus, 
c'est à-dire ce qui n’est pas destiné à obtenir de l’acétylène, et, de plus, il faut 
que les conditions dans lesquelles se trouve l'usine soient favorables, pour que 
l'on puisse soutenir la concurrence. 

Toutefois, les forces hydroélectriques nécessaires pour actionner les usines ne 
sont pas illimitées, et l’on peut prévoir qu’elles deviendront insuffisantes pour 

assurer la consommation. Il faudra donc songer à produire la force au moyen de 
moteurs. D'après le professeur Guye, le système Mond pourra rendre de grands 
services. Ce système ingénieux repose sur le principe suivant : on produit du 
gaz au moyen de générateurs puissants, qui permettent la récupération, sous 
forme d'ammoniaque, de la majeure partie de l’azote contenu dans la houille; 
on peut utiliser ensuite le gaz des générateurs dans des machines qui, à leur 
tour, actionnent des dynamos. On obtient de cette façon 40 kilogrammes de sul- 
fate d’ammoniaque par tonne de charbon consommé; on abaisse, par la fabri- 
cation de ce sel d’ammoniaque, le prix de revient de la force motrice. En appli- 
quant ce procédé et en calculant le prix de 4 kilogramme d'azote nitrique, d'après 
les données d'usines anglaises, celui-ci serait de 1 fr. 58. De plus, les usines 
pourraient se placer dans,le voisinage des centres de consommation, d’où dimi- 
nution des frais de transport. Dans ce procédé, on peut prévoir la fabrication 
de nitrate d'ammoniaque au moyen de l’ammoniaque retirée du gaz et de 
l'acide nitrique produit au moyen de ce même gaz. On pourrait donc condenser 
sous un très faible volume, par suite sous un faible poids : l'azote, d’où diminu- 
tion du prix de transport. La richesse en azote des différents produits s’évalue 
ainsi : nitrate de soude, 16 % d’azote; sulfate d’ammoniaque, 21,2 % d’azote; 
guano, 10,15 % d'azote; chaux azotée, 44,20 % d’azote ; nitrate de chaux, 17,1 % 
d'azote; nitrate de chaux basique de Norvège, 13,14 % d’azote; aeide nitrique, 
22,2 % d'azote; nitrate d’'ammoniaque, 35 % doi 
Les agriculteurs peuvent envisager l'avenir sans craindre que l'un des aliments 
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les plus indispensables à leurs cultures leur fasse défaut. Nous avons tenu à 
mettre sous les yeux du monde agricole ces quelques données recueillies par le 
professeur À. Guye, afin de montrer quelles difficultés d’ordre pratique on à 
parfois à surmonter dans l'application industrielle de principes en apparence 
d’une grande simplicité. Les chiffres établis nous montrent que l’on peut prévoir 
des améliorations notables dans les rendements et dans l’utilisation de la force 
motrice, ce qui aurait pour effet d'abaisser encore le prix de ces matières. Nous 
devons de plus mentionner que la liquéfaction et la distillation de l’air liquide 
peuvent faire espérer des perfectionnements dans ces industries. En outre, l’ap- 
plication industrielle des procédés de nitrification de MM. Müntz et Lainé peut 
-aussi intervenir dans la solulion du problème. — M. CERCELET. 


Le verdissement des huîtres: — Si le verdissement des huîtres n’inté- 
resse pas directement la viticulture, il intéresse tout au moins nombre de viti- 
culteurs, car on le pratique avec le plus de succès dans le département de la 
Charente-Inférieure. D'autre part, si tous les lecteurs de la Revue connaissent 
les huîtres vertes, combien d’entre eux savent pourquoi, parmi les huîtres de 


fine qualité, les unes sont vertes, les autres blanches. IL ne sera donc pas inutile 7 


de dire ici un mot de la Rene 

La cause et la nature du verdissement ont préoccupé les observateurs depuis 
bien longtemps et naturellement les explications les plus bizarres ont été pro- 
posées; seuls, des ignorants soutiendraient actuellement qu'il est dû au cuivre, - 
mais AR croient encore que la nature du terrain de culture en est la 
cause unique, et cela est inexact. Un important mémoire de M. Sauvageau, paru 
tout récemment (1), expose les diverses opinions émises et la manière dont elles 
furent soutenues, les conditions dans lesquelles on cultive les huîtres vertes 


dans l’arrondissement de Marennes et les modifications avantageuses qui pour- 


x 


raient être apportées à leur exploitation. Chemin faisant, l’auteur parle des 
efforts ou des prélendus efforts faits par certaines administrations pour encou- 


rager l’industrie ostréicole, et il ne ménage pas les critiques à leurs mission- 


naires ou à leurs rapporteurs officiels ; ceux qui ne craignent pas de bécher les 
pontifes se divertiront en lisant le mémoire en entier; la lecture en est d’ailleurs 
facile, car il n’est point écrit dans la langue rébarbalive des travaux scientifi- 
ques compréhensibles seulement pour les initiés. 

Le botaniste Gaillon indiqua la vraie cause du verdissement en 1820. Toute- 
fois, c'est seulement en 1877, après plus d'un demi-siècle d'oubli, que MM. Bor- 
net et Puységur démontrèrent la réalité de l’idée de Gaillon, par des expériences 
instituées au Croisic. Cette cause est toute simple ; elle tient à la nourriture de 


lhuître. Etant dépourvue de mouvement, l'huître ne chasse pas, ne choisit même 


pas sa proie ; ses branchies, ou organes respiratoires (constituant la bordure 
verte des huîtres vertes ou ï bordure grise des huîtres blanches), sont cou- 
vertes de cils vibratiles microscopiques, dont le mouvement constant entraine 
vers la bouche les particules en suspension dans l’eau, qui de là pénètrent dans 
le tube digestif : animalcules, diatomées, spores, poussières, etc.…., tout ce qui 
est inerte ou peu motile y passe, et l'estomac fait le choix entre le bon et le 
mauvais, entre l’utile et l’inutile. Les Diatomées constituent cependant la ma- 
jeure partie de cette alimentalion. Or, que. sont les Diatomées? Ce sont de 


(1) C. Sauvaoxau. Le verdissement des huîtres par la Diatomée bleue (Extrait du Bulletin 
de la station biologique d'Arcachon, 1901). 
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: petites Algues microscopiques et aquatiques, qui se développent parfois en 


abondance tellement considérable que leurs accumulations sont visibles à l'œil 

nu et même à distance. La plupart sont douées de motilité : aussi, pendant long- 
temps, les prit-on pour des animaux. Leur corps protoplasmique est entouré 

d'une membrane de silice et, soit dit en passant, ce sont ces carapaces, accu- 

mulées pendant des siècles et par milliards dans les couches géologiques, qui 

sont utilisées comme tripoli (non falsifié) et qui entrent dans la composition de 

la dynamite. Des grains ou des rubans de couleur jaune brun, inclus dans le 
protoplasme incolore des Diatomées, leur servent à assimiler le carbone de 

l'acide carbonique, absolument par le même processus que les grains verts de 

chlorophylle des feuilles de la vigne ou des autres végétaux supérieurs. 

Or, les botanistes ont décrit des centaines d'espèces de Diatomées ; c'est tout 
un petit monde dont la variété des formes est vraiment admirable, et parmi ces 
centaines d'espèces, une seule, le Navicula ostrearia, présente la curieuse pro- 
priété de renfermer, en outre, une substance bleue fixée sur le protoplasme. 
Quelle est l'utilité pour la Diatomée de cette substance bleue que l'on a nommée 
Marennine? On l'ignore complètement, mais il est certain que la marennine, 
après action du suc stomacal, filtre, passe dans le sang et va se fixer sur les 
branchies qu'elle colore en vert si les Vavicula ostrearia sont ingérés par 
l’huître en quantité suffisante, c’est-à-dire par millions. Et voilà pourquoi il y a 
des huîtres vertes. MM. Bornet et Puységur l’avaient démontré par l'expérience 
et M. Sauvageau l'a démontré à nouveau : des huîtres blanches placées dans 
une eau si riche de cette Diatomée qu’elle était colorée en bleu verdirent en 
vingt-sept heures. Avec son collaborateur M. Bocat, il a prouvé, en outre, que la 
Diatomée est bleue parce que son protoplasme est acide, tandis que les bran- 
chies sont vertes parce que leur protoplasme est neutre ou légèrement alcalin. 

Si la cause de la coloration est si évidente, dira-t-on, pourquoi donc la 
démontrer à nouveau? C’est que, en 1897, un zoologiste italien, M. Carazzi, se 
fondant sur des analyses du sol des huitrières, faites par MM. Chatin et Müntz, 
avait soutenu que l’action de la Diatomée est nulle et que le verdissement est dû 
au fer contenu dans le sol. Il étudiait à La Spezzia des huitres expédiées de La 
Tremblade, faisait de nombreuses préparations histologiques qui, à priori, ne 
pouvaient rien prouver; cependant, bien qu'il ignorät tout de la manière dont 
on cultive les huîtres de Marennes, il en tirait la conséquence que l'influence 
de la Navicule est illusoire. Et ce savant n'était pas modeste, il traitait de Turc 
à Maure tous ceux qui s’occupèrent de la question avant lui, accusait M. Puysé- 
gur d'être un farceur et un faussaire, et autres aménités du même goût ;le plus 
fâcheux est que des zoologistes, trompés par l’apparente rigueur de son argu- 
mentation histologique admettaient ses conclusions. Désormais, les choses 
changeront de face. M. Sauvageau l’entreprend sur le ton qu’il mérite et démoiit 
son échafaudage de preuves. Je suis bien certain que si le zoologiste italien se 
remet à étudier la question du verdissement, il ne restera pas à La Spezzia el 
cette fois se rapprochera de La Tremblade. 

Une immense étendue de terrain est consacrée à l'élevage et au verdissement 
des huîtres dans l'arrondissement de Marennes et particulièrement à La Trem- 
blade. Achetées à Arcachon ou dans le Morbihan, les jeunes huîtres sont dépo- 
sées dans des pares ou viviers, situés vers la pleine mer, où elles engraissent, 


soit dans des claires où elles engraissent, et verdissent, c’est-à-dire dans de 
_ vastes bassins, creusés dans l'argile, se remplissant d’eau lors des fortes 
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marées. Les huîtres qui ont séjourné plusieurs mois dans les claires pren- 
nent une qualité supérieure et sont réellement exquises. Elles y trouvent 
une nourriture abondante et le Navicula ostrearia s’y développe parfois, pen- 


dant les années favorables, avec une telle profusion qu'il forme une couche 


bleue sur le fond de l’eau. On dit alors que les claires sont en verdeur. Lorsque 
l'ostréiculteur apprécie que ses élèves sont bonnes pour la vente, il les retire 
des claires et les laisse plusieurs jours dans des réservoirs cimentés appelés 
dégorgeoirs où l'eau est fréquemment renouvelée; elles y perdent la vase incluse 
entre les valves, lavent leur tube digestif et apprennent à rester fermées quand 
elles sont à sec, ce qui leur sera d’une grande utilité pendant le voyage vers le 
consommateur. Les conditions hygiéniques paraissent très bonnes à La 
Tremblade, et si, d'après M. Sauvageau, les mêmes précaulions étaient prises 
partout, on n'aurait pas à déplorer les accidents dont les journaux parlèrent 
voici quelques moïs. 

L'auteur formule cependant des critiques sur la méthode de culture suivie à 
La Tremblade; toutefois, elles intéressent le producteur et non le consomma- 
teur. Il accuse les ostréiculteurs d’être rouliniers et arriérés et d'employer, à 
notre époque de procédés intensifs, des méthodes dignes d’un autre âge. Ils 


profitent des conditions favorables offertes par leur pays sans savoir provoquer 


ni régler l’engraissement ni le verdissement ; quand la verdeur apparaît dans 
leurs claires, et cette apparition est irrégulière, ils ne savent même pas la con- 
server ; aussi la culture présente-t-elle des aléas déplorables pour leurs intérêts. 
M. Sauvageau avoue d’ailleurs que l’on ignore la manière de cultiver à coup sûr 
la Diatomée bleue et que des expériences longues et nombreuses, dans le labo- 
ratoire el en plein air, seraient nécessaires pour établir une culture vraiment 
rationnelle. Toutefois, à défaut de données précises, il conseille d'introduire, 
dans l'exploitation des claires, des modifications qui semblent avantageuses et 
mériteraient d’être tentées. — JACQUES DE BIBAï. à 


Les exportations de raisins de vendange en Allemagne. — Le consul 
de France à Mannheim signale les précautions que devraient prendre nos viticulteurs 
pour éviter à l'avenir les reproches de leurs acheteurs de raisins de vendange en Alle- 
magne, et pour éviter des pertes dans la vente de leurs produits. M. Pradere-Niquet 
fait remarquer que les exportateurs français auraient le tort de garantir, dans leurs 
contrats préalables de ventes, une certaine dose, un certain degré d’alcool. Or, s'il 
tombe beaucoup de pluie pendant les vendanges, le vin qui en decoule peut très bien 
ne pas posséder le degré d'alcool convenu et habituel. Quand le raisin foulé arrive à 
Landau, par exemple, l'acheteur, s’apercevant qu’il manque deux ou trois degrés con- 
venus au contrat, exige une réduction de 2 marks par degré d'alcool en moins et par 
hectolitre, et souvent de 1 mark en plus pour le manque d’extrait sec. Notre correspon- 


dant ajoute que ces constatations occasionnent de gros déboires et des procès fort oné-, 


reux, étant donné le faible coût de la marchandise. 


Le Congrès de l'alcool industriel a lenu ses réunions pendant le Salon 
de l'Automobile du 20 au 25 novembre. Il est démontré depuis 1900 que l'on 
peut substituer l'alcool à l'essence pour la conduite des automobiles. L'alcool 
présente même l'avantage de fournir une marche plus douce et moins bruyante. 
M. Brillé a montré que dans Paris l’emploi de l'alcool procure une économie en 
raison de la différence de consommation qui est de 5 %, alors que les prix sont 
les mêmes pour l'alcool et l'essence à cause des droits d’octroi. En province, 
l’économie disparaît, car l'essence paie des droits moins élevés. M. Luinet a 
énoncé les conditions les plus favorables que doit remplir un moteur employant 
l’acool comme combustible, les règles qui doivent être suivies dans la construc- 
tion du carburateur, du moteur et du réfrigérateur. MM. Boulanger et Altma yer 
ont exposé qu’à la suite deleurs expériences sérieuses, on peut nier que l'alcool 
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moteur corrode les parois des cylindres, pique les soupapes et les gomme sur 
leurs sièges. L'alcool ne commet des méfaits que lorsque sa combustion est in- 
complète et que, par conséquent, le moteur est défectueux. 

L'alcool a un débouché très important pour l'éclairage. M. Sidersky à montré 
que nous possédons des lampes aussi parfailes que celles de l'Allemagne, mais 
que la lenteur de leur allumage causée par le dénaturant et la variabilité du 
prix de l’alcool empêchent la propagation de ce mode d'éclairage si intéressant. 

L'alcool est employé à raison de 550.000 hectolitres comme matière première 
par de nombreuses industries, alors que la force motrice, l'éclairage et le chauf- 
fage n’en consomment que 350.000 hectolitres. 

M. Ammann croit qu'on pourrait beaucoup développer cette utilisation in- 
dustrielle si on modifiait le mode de dénaturation et si on multipliait les 
dénaturants spéciaux. Le Congrès n’a pas demandé de modification dans le mode 
de dénaturation de l'alcool, malgré l'intervention de M. Périssé, qui aurait 
voulu la dénaturation par l'addition de 50 % de benzol, pour l'alcool destiné 
aux moteurs ; on a simplement réclamé que l'alcool méthylique soit employé à 
titre élevé. Le congrès a encore demandé la simplification des formalités qui en- 
travent la vente de l'alcool dénaturé, l’abaissement des tarifs de transport sur 
les voies ferrées, la mise à l'étude de primes et de contre-primes établies sui- 
vant le système protectionniste, la liberté pour les dénaturateurs d’exercer leur 
industrie sans entraves, des mesures coordonnées ayant pour effet de permettre 
aux alcoolistes de combattre les pétroliers. — R. B. 


Foire aux vins de Tours. — La foire annuelle des vins d’Indre-et-Loire aura 
lieu les 21, 22et 23 décembre. Les propriétaires qui ont des vins vieux en cave pourront 
les exposer dans les mêmes conditions que les nouveaux. Comme les années précé- 
dentes, la foire aux vins sera précédée d’un grand banquet, 


Inspection de la viticulture : Nominarions. — Par arrêté ministériel, 
en date du 7 décembre dernier, notre collaborateur M. J.-M. Guillon, tout en 
couservant ses fonctions de directeur de la Station viticole de Cognac, est nommé 
Inspecteur de la viticulture. 


Chaire d'agriculture de 1a Corrèze : CONCOURS. — Par arrêté du ministre de 
l’agriculture du 4 décembre 1907, un concours sera ouvert à la préfecture de Tulle le 
lundi 9 mars 1908, pour la nomination d’un titulaire de la chaire départementale d’agri- 
culture de la Corrèze. Le programme des épreuves et l’avis contenant les conditions 
imposées aux candidats pour leur admission au concours seront délivrés, aux personnes 
qui en adresseront la demande, au ministère de l’agriculture (direction de l’agriculture, 
bureau de l’enseignement agricole, ou à la préfecture de la Corrèze). 


Bibliographie. — Agenda aide-mémoire agricole, par G. WERY, sous-directeur de 
l’Institut agronomique, 1 vol. in-18 de 360 p. (format portefeuille), cartonné, 2 fr. 50. 
Avec l’Almanach agricole, en portefeuille, 3 fr. 50. — L'Encyclopédie agricole, publiée 
sous la direction de M. G. Wery et si bien accueillie des agriculteurs, est devenue un 
recueil méthodique des plus complets et des plus pratiques. Mais l’ensemble des con- 
naissances agricoles est si varié qu'on ne peut se reporter toujours, quand on est aux 
prises avec les exigences de sa profession, à des traités spéciaux sur chaque question. 
Des résumés s'imposent, faciles à consulter. L’aide-mémoire de M. G. Wery répond, 
sous ce rapport, aux nécessités de tous les jours. Pas de longues dissertations, mais des 
renseignements précis sur les questions essentielles en présence desquelles peut se 
trouver l'homme du métier, qu’il s’agisse du sol, de la plante ou du bétail. On remar- 
quera plus spécialement, dans cet agenda de poche, des notices, conformes aux indi- 
cations les plus récentes de la science et de la pratique, sur les engrais, les semences, 
le rationnement des animaux, ainsi que des renseignements précis sur les transports” 
par chemin de fer, la législation rurale, l'hygiène du bétail, etc. Des tableaux de compta- 
bilité complètent l’ouvrage. C’est un livre avant tout utile dans lequel il faut espérer 
que l’auteur accordera, avec de prochaines éditions, à côté de développements nou- 
veaux, une place justifiée à la viticulture. — C. R. 


Guide pratique pour l'emploi de la mélasse dans l'alimentation du bétail, par HENRI 
BLIN. Paris, Bureau d'Etudes pour les Engrais, 15, rue des Petits-Hôtels. Prix : 1 franc. 


Rapport sur une mission en Allemagne et en Suisse, en vue de donner plus d'extension 
à l'exportation des produits agricoles de la région vauclusienne, par ED. ZACHAREWICZ. 
_ Avignon, imprimerie Millo, 74, rue Carrateire. 
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AUDE ( dé Carcassonne, 7 décembre 1907). — Nous connaissons éobn le chire 
total de la déclaration de récolte dans l'Aude. Voici la statistique établie par 
M. Barbut, professeur départemental d'agriculture, d’après les déclarations 
faites dans les mairies du département : ss Pr | 


| PRODUCTION STOCKS ‘ SORTIES SURFACES 
ARRONDISSE- DU VIN DES ANNÉES DES VINS PLANTÉES 
MENTS EN 1907 ANTÉRIEURES 1906-1907 EN VIGNES 


ee —— — a — ñ — 


hectolitres hectolitres hectolitres hectares 


Carcassonne... 2.903.994 229.147 2.049.736 44,528 
Castelnaudary... 180.542 15.675 . 82.714 DE Es (UE 
ÉÉNbUL- 25 487.620 25.811 - 485.303 - 13.428 


Narbonne....... | 4.512.625 203.091 2.964.467 59.895 
Totaux. 8.357.040 473.130 5.592220 120. 581 


De prime abord, ces chiffres paraissent extraordinaires : Car, avan lhabiiides 
de raisonner d'après les statistiques ancien régime, on ne croate pas que nous ar- 
riverions au total respectable de 8.357.040 hectolitres. Cependant, si l'on jette 
un coup d'œil en arrière et si l’on examine froidement la situation, on voit qu elle 
n’a rien d'alarmant, comme on pourrait le supposer à première vue. 4 

La campagne 1907. 1908 se présente dans des condilions à peu près semblables 
à celle de 1904-1905; la récolte de 1904 fut, on s’en souvient, aussi de plus de 
8 millions d'hectolitres et il sortit, du 1% septembre 1904 au 31 août 1905, 
6.607.471 hectolitres de vin des caves des viticulteurs de l'Aude. Prenant pour 
base les sorties des deux premiers mois de Ja campagne actuelle, — plus de 
1.200.000 hectolitres — et supposant que le commerce de l'Aude parvienne à 2 
écouler, comme en 1905, six millions et demi d’hectolitres, nous arriverons au 
mois de septembre prochain avec un stock en cave de minime importance. A cess à 


que V’ on évalue d'ordinaire au Fee de la récolte, soit cette année 800. 000 hec- : | 
tolitres, et c'est là pour nous un minimum. ES 

Oneldies régions du département ayant élé inondées ont fait + un vin quin "est =. 
bon que pour la chaudière : on peut dire que de ce chef 200.000 hectolitres dispa- k 3 
raitront du marché, 400. 000 hectolitres seront enlevés par le consume. D'autre … 
part, il faut bien adniciiré que la rigoureuse application de la loi sur les fraude 
ouvrira à nos vins un plus grand débouché qu'il n’est pas possible d’ estim = 
en ce moment, mais qui, à coup sûr, sera considérable. 

Il faut tenir compte enfin que, sauf dans le Midi, presque toutes les autres 
régions viticoles de la France ont eu cette année une récolte déficitaire. On & 
donc la certitude à peu près absolue que 8 millions Peciolitres au moins à 
seront absorbés pendant cette campagne. Nous arriverons ainsi à la prochai ne 4 
récolte avec un stock ne dépassant pas 7 à 800.000 hectolitres ; ce sera toul 
juste ce qu'il faudra pour attendre le vin nouveau, Comme He le disions en. + 
commençant, la siluation n’a rien d’anormal et en présence de l'excellente e 
qualité des vins récoltés cette année, les cours actuels ne peuvent que se. 
maintenir. 


È 
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Voici quelles ont été les sorties des vins de l'Aude pendant ces dernières 
__ années : | | 
on 4904-1902... 6.053.324 hl. pour une évaluation de 5.230.815 h1]. 

— 1902-1903... 6.389.665 | — 4,502.374 
— 1903-1904... %.170.684 — 3.154.641 
_— 4904-1905... 6.607.471 RS 6.492.670 
— 7 1905 4906... 6.116.358 — 5.337.951 
= 4906-1907... 5.592.592 _ 4.110.189 


L'évaluation des sorties à 6 millions et demi d’hectolitres pour la cam-_ 
p5gne 1907-1908 ne semble donc PES exagérée avec une grosse récolte de plus 
de 8 millions d'hectolitres. 

Remarquons en terminant que |” men de Narbonne à eu cette année 
une récolte considérable, puisque son rendement moyen a été de plus de 75 hec- 
tolitres à l’hectare, tandis qu'il n’a été que de 71 hectolitres pour l’ensemble du 


département tout entier. — 0. Sarcos. 


P.-S. — Une erreur typographique s’est produite sur notre dernière note Fe 615 de 
la Revue) : la récolte de la commune de Carcassonne a été portée à 419.526 hl., tandis 
qu’elle n’a été en réalité que de 119.528 hl. 


Corse. — Cette année, la récolte a été énorme pour la Corse. Certaines vignes 
ont donné le double de l'an dernier et ont eu un rendement variant de 60 à 
100 hectos. Chose bizarre, ce n'étaient pas les mieux travaillées, et l’on peut 
presque dire que c'est le succès de l’inculture ou de la piètre culture. Par 
malheur, la médaille a eu son revers. La maturité était tardive, quantilé de gens 
ont voufà altendre, pour avoir un degré plus fort. Et aussi les acheteurs de 
raisins ne se présentaient pas. Le résultal a été navrant, les vendanges se sont 
faites sous la pluie, qui n’a pas discontinué durant un mois, et ce depuis les pre- 
miers jours d'octobre. Je connais deux propriétaires de la plaine de Bastia, qui 
n’ont pas pu terminer leurs vendanges avant la fin d'octobre; les ouvriers refu- 


_ saient de travailler sous la pluie, les charrettes s’embourbaient jusqu’au moyeu. 


D’habitude, ils attaquent les vignes vers le 15 septembre et terminent en quinze 


jours. En résumé, beaucoup de raisin s'est perdu, beaucoup a été récolté pourri 


et j'estime qu'un bon tiers de vin obtenu risque de tourner aux premières cha- 
leurs, si ce nest au premier soutirage. Une décision importante à été prise par 
le Syndicat agricole de la Corse qui s’est affilié au Syndicat de défense de la 
viticulture. — E. PAGANELLI. Se 


__ 
_ 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 7 dé- 
cembre 1907. — Haricots verts : moyens, 60 à 65 fr. les 100 kilos. — Artichauts : Algé- 
rie, 20 à 32 fr. — Tomates : Algérie, 50 à 55 fr. — Pois : Afrique, 70 à 80 fr. — Endives : 
Belgique, 50 à 65 fr. — Crosnes : 50 à 70 fr. — Poires : Arenberg, 60 à 110 fr.; Doyen- 
nés d'hiver 60 à 100 fr. ; Passe-Crassannes, 60 à 100 fr. ; Curé, 20 à 60 fr. — Pommes 5 
grises, 30 à 40 fr.; rouges, 25 à 40 fr.; Canada extra, 60 à 80 fr. —- Chätaignes : Limou- 
sin, 8 à 10 fr. — Noix : ordiraires, 40 à 45 fr, — Oignons : 7 à 11 fr. — Echalottes : 95 à 
40 fr. — Ail : 20 à 35 fr. 


Le temps est doux et pluvieux et contraire à la vente de tous les articles d'hiver, La 


tendance est plus modérée pour les artichauts. Les tomates d'Algérie s’écoulent moins 


“ facilement. Quant aux pommes de terre grenadines, la vente n’est pas régulièrement éta- 


ble, Les salades du Var ont paru. Les prix sont moins fermes pour es pommes ; ils 
sont soutenus pour les poires. Les oranges et citrons continuent d’être de vente assez 


_ active. — O, D 


02" HT TRI TSI 0—— 


676 COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS AGRICOLES 


OÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) FOURRAGES ET PAILLES 3 
BLÉS eds Ee. 
Les 104 b 4 
L. LE On Re Co Ce (Les ottes dos kilogrammes) 24 
AU AU AU AU h. : 
para SR 26 NOÿ: 3 ne. 10 DÉC] | pans PARIS 19 me No 3D DÉC, 10 DÉC. 1 
Blés blancs........ | 23 75 | 23 00 À 23 00 | 23 00 || Paille de blé.....,.122 à 32 22 à 31!22 à 50|92 n 30 4 
_— TOUX......e … [23 85! 2255 , 22 75 | 22 75 || Foin.............. |36 à 66 38 à C6 38 à 66/38 à 64 
— Montereau... | 23 60 | 23 25 { » » | 23 00 || Luzerne............ 3$ à 66 38 à 66 38 à 66,38 à 66 
4 
Départements 3 P : À 
Lyon 1... .| 23 85 | 22 50 | 23 50 | 23 60 ESPRITS EF SUORES L 
Dijon... 29 2 23 25 | 22 60 | 23 00 PARIS 19NOv. 26 Nev., 3 DÉC.)10 DÉC. ; 
Nantes............ 22 90 #22 50 À 22 75 | 22 70 — _ es LE 
Esprits 3/5 Nord fin : 
Marchés étrangers 90° l'hect., eso. 2 %| 37 75 | 37 75 |.39 00 | 39 00 É 
Londres ........... 22 95 23 60 20 &5 20 50 SUCRES 1 
RARE 0 le nus à LS 
1OBDO.: ser lee des à 1 5 17 85 MATOS AT À -| 27 2 8 50 | 
ue DR M free 57 75 | 57 75 | 57 75 | 58 75 1 
SEIGLES | 
Paris... à 19 10 1 19 10 1 19 10 19 15 _ BÉTAIL 4 
AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 1 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 1 
Noire de Bei die 18 73 | 19 00 | 18 25 | 18 50 _ Marché du 10 décembre. 3 
Beauce ............ 18 15 | 15 20 À 17 50 | 17 60 Prix extrême | 
Are qté| 2° qté | 3° qté 3 
Déni ce É. au poids vif | 
Dijon | 18 00 | 1825 | 17 40 | 48 60 || Bœufs........,.| 1 62 | 41 54 | 140 | 050 à123 
OR ei 18 25 | 19 00 | 19 25 | 19 00 || Veaux.........! 2 40 | 2 20 | 2 09 | 0 82 à 1 26 | 
Bordeaux ...... sc... | 18 50 | 18 59 | 15 25 { 15 00 || Moutons........) 2 31 2 00 4 85 : 0 72 à 1 2% À 
Toulous6..:........ 17 85 | 17 50 | 18 00 | 16 00 |] Pores..…........| 1 64 | 162 | 15: |osoa1s2 à 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE + 
du 1* au 7 décembre 1907. | 4 
Tempéra-| Tempéra.- Tempéra- : Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- : 4 
JOURS ture ture ture HS DATES te : se tie Fe $ 
maxima | minima | moyenne en millim, maxima | minima | moyenne |2n millire. : 
PARIS | MONTPELLIER À 
Dimanche.| 7.7 SE 5. 0 » AR. le Népal 9. 3 2.5. 4 
Bandit... .&Sl 62:12 A Se Ra Lt et detre » ï 
Médine) 86 on 6 4e LS PAR ete de CAD 0 À 
Mercredi. 8. 8 8. 8 8. 8 » eut os LE D B'TrD 9: 5 5 + 
Jeudi.....| 13. 6 1. 0 1.3 5 RP CDR Ge 9, 5 2 4 
Vendredi. SE à 0. 8 RE | » : 6-3 14 » 2H) 14:55 » À 
Samedi... 6. 9 6. 9 6:59 12 PRES ENS ET D) Sy 210% » 1 
NANCY ALGER « 
Dimanche. Te, Ds: 4, 5 7 PET eee 25 » AT » te) 0 j 
Lundi....! 11 » 4 -» 25 1 FLAT LEUR 22 » 150 418:.5 1 4 
Mardi....| 10 » 0 » Be) 3 RAR P. PABEE D D 29 1 15 48 
Mercredi. 6 » 1» DNS » PU RAE 19 » 43 -> 16 » » “4 
Joudi:.2::1 1075 DR) 6 » D SE TO Rd RS DRE D 14 » 18 » » î 
Vendredi. 8 » 12: 4. 5 » Re RE ee) 134 ATES) » È 
Samedi... 55 DD x D 6 Re EUR Se AM ETS) 12 » 1558 » 4 
LYON 5 BORDEAUX 4 
Dimanche.| 6.5 3. 6 DS Je tn RU us ie 8°» 41.5 0 e 
Bandi....! 11.3 LEP, 8. 4 » RD NT EE MON SAN 14. 5 5 4 
Mardi....| 10 » : Fe DE. 6 24 see CR Del LEE SE | 8. 6 A 3 
Mercredi. 8:52 2. à 5. 8 3 he TES 13,570 76 11. 4 A5 à 
Jeudi.....| 16. 0 6. 8 11. 4 5 LD M EL ETS 5 Ho 4975 453 À 
Vendredi. 9. 2120 6. 9 Ta 4 AD HET S PERS DS 1:44 18 
Samedi... FE | A4) 6 » 7 SOA SN ES 0 10. 4 14-22 43+ 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche. 48 » Ju re 1 sde Be se BE 4. 9 6.4 0 
Lundi....; 11 » 10 » 45. 5 » nt: D nn à Pr LS A4 6. 0 8. 8 0 
Mardi....| 16 » Dr) 105 » Dre 9.20 Hs 2 8: 4 15.0 
Mercredi .| 12 » 5 » ce Es Â PO  RONPS BEE à | ES De 50 HR 0 
Jeudi.....| 1% » 10 » 12 » » PSS se le LS CU 2 RN 41: 3 122 
Vendredi.| 15 » 5- :» 1855 A SRE 00 « 8. 8 4: 0 6. 4 0 
Samedi... 12 » 8 » 10 » » ART PAPE RE PL | 3, 5 1.8 0.5 


CÉNRE RÉ RROt TS On eS UN OT + PERS 
| Le Gérant : P. NEvVEU 
eq 


PARIS, == IMPRIMERIE LEVÉ, RUE CASSETTE, 11. 
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à : MARMONIEE 


< PRÈS SOIR AMERICAIN 


| PÉPINIÈRES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 


— Exportation — — Maison recommandée — 

100 Hectares de Pieds-mères spécialement cultivés pour la production des Bois porte-greffes Américo- 
Américains et Franco-Américains. — 20 Hectares de pépinières de plaus-greftés, racinés Pieds-mères et 
Producteurs directs. Culture spéciale de Vignes greffees des variétés de cuve et de Table les plus usitées 
de tousles Vignobles. — AUTHENTICITÉ & SÉLECTION GARANTIES. 


COMMERÇON-FAURE, Proprietaire, 4, À e Agut à Mâcon (Saône-&-Loire) 


1* Prix, Médaille d’or du Ministère de l’Agriculture, Paris 1902 
Catal que envoyé franco sur demande 


VIGNES NÉE SN 


BERLANDIERIS 1.2 RESSÉGUIER 


3 ORIGINAIRES FE TEXAS * 


Ni Donnant les meilleurs résultats dans tous les terrains + 
. 


À Jicoves RESSÉGUIER 


Membre dela Société des Agriculteurs de France, de la Sociétédes Viticulteurs de France, ete. 


+ E à ALÉNYA, par Saint-Cyprien (Pyrénées-Urientales) os 
NE Adresse télégraphique : RESSÉGUIKR-A LÉN YA A As 


CULTURES SPÉCIALES DE VIGNES AMERICAINES 


En terrains tavorisantr l’aoûtement 
Gros bois pour greffage, racinés, greffés producteurs directs foutes variétés 
Authenticité et fraicheur garanties 


HENRI BOYER  Pépiniériste-Viticulteur 


à Saint-Georges près Montpellier 
On peut assister à la taille des bois sur souche et à l’atelier ainsi qu'à l'arrachage des racinés et grelfés 
EXPORTATION. — Nombreuses références 


tatin done. 


FILTRES 


POUR MOYENNES QUANTITES 


SIMONETON *°‘3 


. Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine an RAINCY (S.-et-0.) 


Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant in- 
différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’un 
foudre à l'autre ou dans les Füts transports. Acgmentation 
ou diminution de la surface filirante Grandes facilités de 
montage et de nettoyage. 


GRAND PRIX a l'Expos. Univ. de 1900 


DEMANDER LU “STÉRILINE” 
ia meilleure poudre filtrante et stérilisante 


Grandes Cultures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


L.-M. MANUEL, tenu 


Bois de greffage et boutures pour pépinières: a gloires, Vialla, RipariasX< 
Rupestris n°° 40414, 3306 et 3309, n°° 1616, 420 À, 15711, 1202, lA B, Rüpestris du Lot, 
Æ REG; Gamay><Couderc, etc. 

RACINÉS PORTE- -GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 

Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 

son abondante production et sa haule résistance aux matadies. 


——— jf Envoi franco magnifique catalogue orné de gravures  S@œ—— 


MÉDAILLE D'OR, PARIS 1900. — INGÉNIEUR CONSTRUCTEUR E. C. P. 


Ancienne Maison PRUDON et DUBOST, 210, Boul. Voltaire, à Paris 


SPÉCIALITÉ D'INSTALLATION COMPLÈTE DE CHAIS 
POMPES DE TOUTE NATURE 


Pompes spéciales pour la filtration sous pression 


La Maison envoie gratuitement, sur demande, le Catalogue V et tous 
renseignements, plans et devis; elle tient à la disposition de ses clients 
des références de tout premier ordre. 

Sur demande du Catalogue E, elle adresse le tarif spécial au matériel pour eaux gazeuses. 


GRANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 


Greffés-soudés 4°" choix des meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greffes — Les 
rouges font les grands vius du Médoc, et les blanes les grands vins de Sauternes. 
PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS 
Entreprise de greffages par souscription pour le compte des syndicats, des parti- 
culiers et des pépiniéristes. — BAS PRIX. 
Demander Catalogue et Prix-courats à J. ELIE, chevalier du Mérite agricole, au château Carmeil, 
cé par Gauriac Hem e) 
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EXPORTATION 


Cultures de Pépimère 
VIGNES MÉTEE 
FRANCO-AMÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-Rot À 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 RES | 
= Frs |. 
‘Propriétaire - Récoltant l À 
à QUISSAC (Gard) : 
À 
FRANCE : 
\ g ; $ 1 
Ft se | H - + 
. MAISON RECOMMANDÉE D 
| I]. Eugène PIROU, /e Photographe bien connu, consentira à nos Abonnés une 1 
À excephonnelle réduction de 10 0/0, sur présentation de la bande imprimée de la. : 
{ Revue de Viticulture. S’adresser, 5, boulevard Saint-Germain. HOTEL PRIVÉ. $ ; 
# _ + à 
TB DOVOTE OEM LLOLE LELELE ee CICR TIC TS. | : 
: USINE DE SAINT-CHRISTOLY-MEDOC È ; 
: VE. SKA WINSKI ; 
A 88, Cours da Chapeau-Rouge, 35. — R)RDEAUX ; 
Pr ARBRE CRE AT SERA: AE L —o— | 
Re Fe = | à 1 
SOUFRE } L'ÉTOILE & 
ENGRAIS CHIMIQUES Poudre Médoeaine ‘4 
| pour faire la L. 
SULFATE DE CUIYRE Bouillie Bordelaise 3 
ê à Instantanée : 
Produits shimiques : 
agricoles —— << 
Me è À SOUFRES cOmPOSÉS | 
TALE EUPRIQUE 3 
SOUFRE 1 | ER k 
ET POUDRE | CARBONARIUS 4 
= es 
R SKAWINNKI; € Zen bois. 
SA Pot ce 


Clêtures de la Sironds - Z. UZACG - Rulvérisateuis. Souitiets pour la vigne 
J'ensédie dyreetement aus ‘consommateurs les produits autheniiques de nos vsynobles (Rouges ou Blancs) 


4 
Al PE PE FE x Arr % 
Mit RL : € | Ro 4 @)}» 4 
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| IRLLE 30° ANNÉE DE PLANTATION — MAISON RECOMMANDÉE DÉTAIL 
| VIGNES AMERICGAINES 
| 10 millions de greffés, porte-greffes et producteurs directs, toutes variétés 
PRODUCTEURS DIRECTS en boutures et racinés 
|  PORTUGAIS BLEU XRUPESTRIS ou HYBRIDE PRADY, maturité au 1° août, le meil- 
| leur hybride producteur direct connu pour la table et pour la cuve. AuxerroisRupestris du 
Lot sélectionné ; résistance au calcaire du Phénomène du Lot porte-greffe. Seibel nos 1, 2, 
1414, 38, 60, 128, 138, 150, 156, 1015, 1077, 2003, 204%; Terras n° 20, Hybride Fournier, Hybride 
:Salgues, Plant Jouffreau, Plant des Carmes, 132-11, 28-112, 199-88, 82-32, 101, 299-17, 
302-60. Vinumdat-Morisse, Viennoïs, Oiseau bleu, Oiseau rouge, etc., etc. 
CENT MILLE porte-greffes de 16 à 26 ans entièrement sélectionnés 
Gros bois pour greffage : Riparia gloire, grand glabre, Rupestris toutes variétés, Mour- 
'vèdrexRupestris 1202, GamayxCouderc, Aramon»X<Rupestris, Ganzin, Ripariax<Rupes- 
tris, 3306, 3309, 1401-14, Solonis, ChasselasxBerlandieri, 41 b, 420 a, 81-2,1517-11,554-5, etc. etc. 
Envoi f» Catalogues, Priz-Courants, Notice sur les principaux producteurs directs et renseignements. 
VINS DE CAHORS, 10 degrés, 6OQ francs la pièce logée. 


S’adresser à M. VICTOR COMBES 


Lauréat du Concours des Vignobles, Hors Concours, Membre du Jury Paris 1900, 
Officier du Mérite agricole. ;. 
Château du Brouël, à VIRE, par PUY-L'ÉVÊQUE (Lot) 
Sur de bonnes références, toutes nos marchandises sont payables après la pousse. 


GRANDE GULTURE DE VIGNES AMÉRICAINES 
ET FRANCO-AMÉRICAINES 


Gamay précoce de Juillet ou Gamay hâtif Dormoy. — Cépage très 
fertile produisant un vin similaire à. celui du. Gamay du Beaujolais, arrivant à 
maturité un mois avant ce dernier. 

PLANTS GREFHÉS LES PLUS. USITÉS DE TOUS LES VIGNOBLES DE FRANCE 


S'adresser à MM. CHARMONT et ses Fils 


l’Ainé ancien éléve diplomé de l'École nationale d'Agriculture et Viticulture de Montpellier 

Viticulteurs-Pépiniéristes, faubourg Saint-Clément, à MACON (Saône-et-Loire). 
Prime d'honneur de l'Arboriculture 1903 

+ ENVOI FRANCO DU CATALOGUE SUR DEMANDE * 


PROPRIÉTAIRE GA 


j 


lS7 es x MOISSAC (Tanw-ar-Ganme) Ve 
he — 


Vignes Américaines et Franco-Américaines 
_ VASTES GHAMPS DE PIEDS MÈRES 
En variétés 41 B, 420 A, 3309, 3306,101!*, 106$, Rupestris du Lol, 1202, 
AramonXx< Rupestris n° 1, Riparia gloire. 


Gros Bois absolument sains et authentiques 
Pour greffages et peur pépinières 


RACINÉS :r GREFFÉS-SOUDÉS 


La rapidité avec laquelle les bons vins sont vendus et la facilité d’'écoulement-toujours 
croissante des beaux et bons raisins de table à des prix très rémunérateurs ont rendu plus 
intéressants: les bons-porte-greffes, qui ont contribué cette année: à l’expédition dans nos 
gares de Moissac et de ses environs d’une moyenne de plus de 160 wagons complets par 
jour-de raisins dé table, destinés aux marchés importants dé là France et de l'Etranger. 

A l'avenir on peut planter sans crainte pour remplir les caves de bon vin et pour 
prodüire dé beaux raisins de -table qui enrichissent rapidement.les propriétaires des 

| terrains les plus ingrats 
Certains porte-greffes utilisés dans nos coteaux depuis #-ou: 5 ans-seulementsont 
remarquables et se monirent très avantageux dans les plus mauvais terrains. 


—0. RENSEIGNEMENTS ET- PRIX- CONTRE DEMANDE AFFRANCHIE o— 


tr | JR 


. Î 


|PASTEURISATION A FROID DES VINS |. 


FILTRE MALLIE 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
‘Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools 
indispensables pour obtenir 
de bons résultats 
dans la champagnisation artificielle. 
les vins passés au filtre Maïllié sont pasteu- 
Se risés et acquierent un brillant incomparable. 


e É Les plus hautes Récompenses aux Brpositians 
Envoi franco du ner : 155, faubourg Poissennière, Paris. 


HYBRIDES PIERRE CASTEL 


M. E. Roque d'Orbcastel, ste hi par les héritiers du regretté 
PIERRE CASTEL du soin des importantes collections de Paretlongue, s’est 
appliqué à sélectionner les variétés les plus méritantes 


en HYBRIDES BLANCS et en HYBRIDES ROUGES 


Il tient à la disposition des viticulteurs, par petites quantités, les 
variétés les plus intéressantes, ainsi qu'un Catalogue consacré aux prin- 
cipaux numéros. 


Pour tous renseignements et commandes, s'adresser : 


à M. E. ROQUE D'ORBCASTEL 


Château de Belloc, à Alzonne (Aude) 
Toutes les expéditions seront faites directement de Paretlongue 


É VIGNES AMÉRICAINES DE TOUTES VARIÉTÉS EN BOUTURES, RACINÉS ET GREFFÉS-SOUDÉS 


VIGN ES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 
THIROT & GUÉRINEAU 


4, rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINÉS 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES 


Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits 


ARBRE 


Pépinières BALTET FRÈRES" *, Troyes 


Etiquetage Garanti. — Catalogue Franco. 


Machine à Rincer FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE Machine à Boucher 


H. THIRION* 
Constructeur Breveté S. G. D. G. 
à USINE A VAPEUR ET BURÉAUX : 
10-12, rue Fabre-d'Eglantine (place de la Nation), Paris 
Médaille d'Or Paris 1900 - Grand Prix Liège 1905 
Grand Prix à l'Exposition Univers Universelle de Milan en 1906 


MACHINES MODERNES 


à Rincer, Tirer, Boucher et Capsuler les bouteilles 
En MARCHANT A BRAS OÙ AU MOTEUR 


Se 
 PORTÉ- BOUTEILLES & EGOUTTOIRS EN FER, etc. EN 


Demander le catalogue V. n° 38 
LA SFRÈNE bté s.G.1.c. (Maison recommandée) LA SIMPLEX bté s.G.D.G. 
TER ES A AN SN TP 2 PNR © 2 ANSE EC LTREUNT LPO SRTERRE" 


nutctire de Nouveaux Appareils Vinicoles 


“AOCIÉTE D APPARILA ATRICOLEN & VIMCULES 


J. ROBERT (© JL à DUPRAT & LE 219, A ÇUES Bègles 


PRESSOIRS COMPLETS & VIS DE PRESSOIRS à Rotule et de tous Systèmes 
FOULOIRS A VENDANGE sur pieds et sur cuves, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS 
ÉGRAPPOIRS-FOULOIRS 


à bras et au moteur 
POMPES A VIN ET A MOUT 
CUVIERS MÉCANIQUES 
TOMBEREAUX A VENDANGE 


GREFFOIRS PERFECTIONNÉS 


Ce 


Ateliers les plus importants du S.-0. pour 
la construction spéciale des pressoirs. 


+4 4—+. 


MACHINES AGRICOLES ET INDUSTRIELLES 
Matériels de battages de grains 
DE 


Clayton & Shuttleworth L‘, Livcorn (Angleterre) | 


————_— 


Envoi franco sur demande des Catalogues illustrés et Références 


VIGNES AMÉRICAINES er FRANCO-AMÉRICAINES 


Spécialité de Plants greftés et soudés, Authenticité et fraicheur garanties 
5 MILLIONS DE GREFFES EN PÉPINIÈRES 


Entreprise de greffage sur tous les porte-greffes 
pour la France et l'Etranger 
Vins de Bordeaux rouges et blancs de mes propriétés de La Sauvetat, 


de La Carelle et de Mazerolles, garantis naturels, avec certificat d'origine. 
Echantillons envoyés sur demande. 


JULES ERCOBE ET 


Propriétaire-Viticulteur, Officier du Mérite agricole, Régisseur du Domuine de Chàteau-Virou 
Membre des Sociétés 
d'Agriculture de la Gironde, des Agriculteurs et des Viticulteurs de France 


à LA SAUVETAT, par CARS (Gironde) 


Anonyme; Capital :-2,500.000 francs: 

Anciens Ateliers Célestin GÉRARDx, fondés en 1847 et DEL Ferdinand, fondés en‘1860 
à VIERZON (Cher) ro Re 

Exposition Universelle Paris 1900 : GRAND PRIX 


MOTEURS A PÉTROLE, A ALCOOL, 
A ESSENCE, À GAZ DE VILLE, A GAZ PAUVRE 
MACHINES À VAPEUR 
fixes, demi-fixes et locomobiles: 
MACHINES A BATTRE 
NOUVELLE BATTEUSE PERFECTIONNÉE 
-| BREVETÉE S. G. D. G. 
Casse-pierres, Pompes, / 
Scieries,Réservoirs, etc. 
PRESSES À PAILLE ET A FAURRAGES | 


| 


Ventes à longs termes 
Crédit à l'Agriculture 


© Envoi franco sur demande 
du Catalogue illustré 


FLUATATION DES CUVES ex CIMENT pour LES VENDANGES & LES VINS 


Le durcissement des cuves en ciment par la fluatation peut-être fait par le premier venu et 
représente une dépense de fluate insignifiante par mètre carré. — La Fluatation donne aux revête- 
ments en ciment la résistance qui leur manque. — Les cuves ne sont pas attaquées, le vin ne se 
sature plus, n’est plus trouble, bleuâtre, plat, amer. En outre, l’action spéciale des fluates qui prévient 
les fermentations parasitaires dans les pores des parois assure Ja conservation des vins pendant et 
après la fermentation. 

Clermont-Ferrand (Puy-de-Dôme) 


ETABLISSEMENTS L. KESSLER *, 


A 
| LES MALADIES 


TRAITEMENTS & VIGNES AMÉRICAINE de la 


Jacquez,OthelHo,Taylor, Solonis, Herbemont.,etc. | || : 
à résistance. insuffisante au Phylloxéra VIGN E 


1 vol., 600 pages, avec 290 figures et 20 pl. 


Relèvement rapide des vignes malades. Production 8e édition 
aoymue.+r assurée par un traitement pratiqué tous les 
F} se eu se ans. Énvoi de moniteurs sur la demande | PAR 
Fe | P. VIALA 


Bureaux de la << REVUE DE VITICULTURE ‘” 
PARIS, 1, rue Le Goff (V:) 
PRIX : 25 francs. 


US DE LA ° 


MERE À 
DIN < # 


Ÿ Société Marseillaise 


ON ne ou le ARGUS: Le PRESSE 
L MT nee FOND: 


Ancienne. Usine. EDOUARD DEISS 
l'inventeur et le créateur dé ia 
R. fabrication industrielle du Sulfure 

ÿ ‘“& de carbone. ÿ 

Seuie Maison ayant obtenu à toutes 
12€ Mopositions les plus hautes Hécompensesg 

décernées à: cette Industrie: 


KAINCIPAL FOURNISSEUR DE LA Gt° P.-L.-Mr 


quantités sulfure decarbone-livrées Le la Maison au: 
.« #vice spécial contre le Phylloxéra créé par la C'° R.-L.M. 
16:336.000 KILOS 
S'adres ver à M. GUSTAVE DEISS, administrateur 
de la Soceté. Marseillaise du Sulfure de Carbone, aux 
Cnartreux, Marssi!le. 


Le plus Ancien Bureau 
de Coupures de Journaux 


L’Argus de la Presse se charge de 
toutes les recherches rétrospectives et 
documentaires qu'on voudra bien lui 
confier. 


L'Argus lit 40 000 journaux.par jour 
Écrire : 14, rue Drouot, Paris. 
Adresse Télégraphique : ACHAMBURE-PaRIS. 


SUITE HRANGANE DE MATÉRIEL AORICLE & NDUSTRUL) 


SERRE hs 3 0 à. ont 


: 


ul ÎFRESSOIRS VICGTOR CCD) 
4 pe He ent à AIX-EN-PROVENCE 


Moto- “Pons Bté S.G.D.G. à essence et Pompe à. courant 


électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 
de la vendange ee. le soutirage éleverlavendange marchant à bras et au moteur 
et le transvasement des vins, fouléeetégrappée: 


Portes de cuves, ne s de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, OPApPORS us 
Dr Pressoirs à vin à levier ‘‘ l'Express ” PPÉAUES. les cales en bois, P ompes à décu- 
— INSTALLATIONS MECANIQUES DE CAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 


HUÏLERIE D'OLIVES. — Références — Envoi franco des OE sur demande. 
PLUS DE DISETTE DE FOURRAGE || }ianufacture spéciale de p | 
| Faites de l'Élevage avec ” à courant continu MPES 
3 É A BRAS. AU MOTEUR ET À MANÈGE 
L'HELIANTI J. GUY, AGDE (Hérault) 


Résist. à t. sécheresses. Produit fourrage Coeurs do 10% nos Rae 
“haut. 3 M. 50.— 100,000 kil. à l’hect. Tubercules HR, 1907 ee PRIX : Médaille d'Or 
sains, nutrit. exquis l'hiver, bons pour hom. ne : ; 


et animaux, 120 à 400,000 kil. à Ro 
| Brochure expl. ill. 0 fr. 
| 


L'HÉLIANTI ET LA QUESTION eRRGLRE de . MOUSSEUX 


Volume ill. 1 fr. 75 franco post. recomm. 
G LE MOUSSOGÈN 


R. DE Norer. Bondy (Seine). 


D 


CHATEAU DE MERCEY 
Mont-Bellet (Saôna-at-Loire) 
Pour permettre aux intéressés de 


Chevalier du Mérite agricole 
connaître les résultats que l’on peut obte- 


R. LE GRAND à MERCEV | 


nir avec notré appareil, nous nous char- 
et à desprix très modérés les vins que l’on 


“La grande: la meilleure 
marque française” 


UT O MOBILE S| 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


à PRÉ - SAINT - GERVAIS 
US:NES | TOCLLE (Corrèze) 


1B UREAUX : 


geons de transformer en vins mousseux 


voudra bien nous confier. 


J. GARNIER à G, 


REDON (Ille-ei -et-Vilaine) 
BROYEURS ne SARMENTS 


pour Nourriture ou Litière | RU 
BROYEURS D'AJONCS  f} 


Pressoirs, FouLoirs, CHARRUES, HERSES 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


MANUFACTURES DE GLACES 


de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussois 


Comptoir Général de Vente : 8, rue se : 8, rue Boucry, PARIS (18° AxTOoMt 


CUVES A VIN 
CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour dit 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 x d'épaisseur, 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d'hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 


Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GÉNÉRAL DE VENTE, 
8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondt) 


SUN ELLE DE D TETE TNT ANNEINNNnNQNUTTTTET 


La Renommée a répandu &9 
partout aujourd'hui 


en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, 
Bulgarie, Serbie, Roumanie, Russie 
Turquie, Asie et dans les 2 Amériques 


(Références dans le Monde entier) 


“QUE LES PLUS BEAUX 
PLANTS DE VIGNES 


greffées sur américain 


QUE LES PLUS BELLES 
BOUTURES D'UN MÈTRE : 


> pour le greffage sur américain = + 
SE TROUVAIEN T DANS LES 


PÉPINIÈRES E. FENOUIL Anvé 


à CARPENTRAS (Vaucluse) 
et ARZEW (Algérie) 


près MARSEILLE tes MA à vel por Au =: 
| AITTTUTEUTAET THEN 1 MEET TIR AUCUN QUEU LE : «1 


= “RonST — “CESSE. 7 CO es OT Da - et 


MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


x 
Etienne VAILES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS & BOIS DIVERS 


INJECTÉS 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 
A LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, etc. 


FABRIQUE D'ÉCHALAS: POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX ET FACTURE (GIRONDE) 


A UATES | 
à SCONSTRUCTEURS 


Coopération Financière 
BUREAU A PARIS 


ED | : E F NS | 83, Boulevard Magenta 


Sur simple signature, hypothèque, 
nue-proprièté, usufruits, nantissements. 


POTEAUX AGRIGOLES et BARRIÈRES NORMANDES 


Discrétion, rapidité, 
en ciment armé pour 


e 0 1 
pas d’ mes d'avance, gr ee facilité at D ORAULL He 
ue TeMvOoursemen Parcs, Paddocks 


Con Lo 
Demander le bulletin gratuit d'ouverture De NE _ ar mampe 
de crédit à MA, PAUL & CUSSAT AND 2 7 nrornenssiee 
E TS: CR de E NC œ er 
Intermédiaires financiers nP Grasse fs. Fe 


6, Quai de Bondy, 6, LYON à. G Portes normandes. Tous types de clôture, 
ALBUM FRANCO SUR DEMANDE 


PRIX BF par Le nouveau filtre KULINDROS est construit ie soutenir les tes 
2 pressions, c’est pourquoi il est cylindrique, d’où son nom. Les manches breve- 
900 à 2 000 fr tées par Frantz Malvezin se plissent par une coulisse à cordon pour 
; : L donner beaucoup de surface sous peu de volume et sont détendues pour le 
Modèle lavage, offrant à le fois les avantages des manches plissées sans en avoir les 


inconvénients; des côtes végétales horizontales à l’intérieur pour que 
80 et t 150 fr. le liquide pénètre aux extré- 

ê mités; et verticales à l’exté- & 

x rieur, suppriment les iso- # 

Débit jusq É | ji % lants de rotin ou 
LS dt +} | {ll KR Q métalliques.- Toute 
211 la surface filtrante 
est ainsi utilisée. — 
Le filtrage se fait 
per pression d’une 
À cuve supérieure ou 
par une pompe, 
Description illustrée f°. 


extra-simple Ce 


L COMPRESSEURS pour augmenter le 
i .Fill Ÿ 
Frantz Malvezin pans rouen true à ago 


Constr.-OEnotechnicien ? FILTRES : à pâte de cellulose Le 
Caudéran-Libourne Cristallose, àamiante Le Diaman- 

tose, à tissu Le Succès (syst8Sa- 
Bordeaux muel Gasquet), Le Perfectionné. 


: HSE PAT 


S de H. MICOLON # & Cie 
J.-B. ROUSSETS & Fils 'immecne 
Usine et Bureaux à SAINT-VICTOR-sur-LOIRE (Loire) 
Fourn. des Compie*. de Chem. de fer, du Génie, de l’Artillerie et des principales villes de France 


ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond es acier fonda 
CORDON EN MI-ROND MEN 2607 . 


Nu 
Fos de caves et jar- 


Grilles rivées fixes et ou- 


vrantes, volières grillagées, AN Ter fa. nn — dins. Porte-bouteiles et égout-. 
chenils, tounelles, entourages ETC | EE Cu toirs, porte-füt, ‘châssis, 
de tombes, croix et porte- PES SSSS ESS arceaux, bancs, chaises et 
couronnes. PRG RTK tables en fer, etc. 


"BARRIÉRES LÉGÈRES, PA TOUDMIRES PORTAILS Hi PORTILLONS. 


ex acier tordu en hélicoïde. (Srstéme Micolon) 66 récompenses * 


Sur demande mito à diverses 
envoi prix De ARE Expositions, | 
courants HR à croix de cheva- 
illustrés. lier du Mérite ” 


‘agricole. 4 


PRESSOIR 


RATIONNEL 
À .LEVIER ET AU MOTEUR 


avec ou sans accumulateur de ;:pression 
Livraison de vis et ferrures seules 


FOULOIRS À VENDANGE BROYEURS A POMMFS 
50.009 Appareils vendus avec Garantie 


MEUNIER FILS‘ 
CONSTRUCTEURS! 


85-87-89, rue Saint-Michel — LYON-GUILLOTIBRE 
2 il ee ras sur demande 


CAZAUBON -& FILS * Ingénieur-Constructeur 
Rue Notre-Dame-de:Nazareth, 43 — PARIS 


“2 
5 Ë © "vo 5 
œ 5 - w eo 
He En a CIE 
®. ® ®@ © 57 So 
= 7 — +2 "2e 
SD Dé À 
or en A se 
© w T © nm D 2 + 
p'5.5 DR 5 
PR TES 
ee. me 
4 = © gp = ES 
= CT F2,8 9 
5 Se N æ 2% 
Rs . [æ) Le) -H | 
mm. fn ;:4 ES de | 
D . So + Se DS | 
nm . = «= DS 4 
le FeNN = ©: Û 
nue 48 ES CRU 
CORNE A7 SE 4 
. a TIMES | 
E. © = 1 = = S S À 
LE . (a) & 2 3% OS % 
D). 1100 D S-S | 
(ei E TR = [æ) 2 = n % 4 
5 : «a td = ke: S & % 
10 a © D'el SI ; 
®œ + © À M ? 3 = LÀ 
je Am 2 ES 4 
(Ca PAR PL LS k 
æ 5 [es En = d 2 
ARRETE © SDS : 
e a — ss » 
He MRDS ALES 2 8 4 
© [er 5 rs 80 D © s 
ER A 2 2 - 1 
DUR ET <= à 
S © 2 @ & 
LOL =) © à! 1 À 
ler eng) x 
RE ÈS À 
Appareil « La Civette » pour vignes basses ou échalassées en coteaux, avec «pompe 


“transformée (prix établi au cours des métaux le 1er Janvier 4501) : 415 fr. À 


M® ROUSSET 08, mécanicien, Agent Général, NIMES (Gard) 


PBERLANDIÉRI MAZADE 


provenant d’un semis de graines d'Amérique fait à Pézilla-la-Rivière 
Forme belle et vigoureuse possédant les caractères des meilleures de l'espèce 


Berlandiéri n° 6, 15, 28, 85, 91, H12 
Reprises en 1907 de 53 à 80 % 


4S-i, 18 Berlandiéri<Riparia Rupestris gigantesque 
150-9, 13, 15 BerlandiériAramon Rupestris 


V. MALEÈGUE, à Pézilla-la-Rivière (Pyrénces- Orientales) 


ag PRESSES- CONTINUES 
ON Frères: * 


Citrus et Fonderie à CHERBOURG 
NOMBREUSES RÉFÉRENCES -— CATALOGUE VINIFICATION FRANCO 


US 2 GRANDS PRIX PARIS 1900 æS 


Écrire: KR. V. Établissements SIMON FRÈRES CHERBOURG 
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REVUE 


VITICULT 


ORGANE DE L'AGRICULTURE DES RÉGIONS VITICOLES 


PUBLIÉE SOUS LA DIRECTION DE 


P. VIALA, 


Inspecteur Général de la Viticulture, 
Professeur de Viticulture à l'Institut National Agronomique, 
Membre de la Société Nationale d'Agriculture, Docteur ès sciences. 
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CONSEIL DE RÉDACTION 
Jean Cazelles, Membre du Conseil supérieur | J.-M. Guillon, Inspecteurde la Viticulture, Dr dela 


de l'Agriculture, Secrétaire gén! des Viticul- Stat. Vitic. de Cognac, Prop.-Vitic. (Charente). 
teurs de France, Prop.-Viticulteur (Gard). H. de Lapparent, Inspecteur Général de l’'Agri- 
G. Cazeaux-Cazalet, Député, Prés. du Comice culture, Propriétaire-Viticulteur (Cher). 
viticole de Cadillac, Propr.-Vitic. (Gironde). F. Larnaude, Professeur à la Faculté de droit 
Raoul Chandon, Vice-Président des Vitic. de de Paris, Propriétaire-Viticulteur (Gers). 
France, Prop.-Viticulteur (Champagne). À. Müntz, Membre de l’Institut, Prof. à l’Institut 
D: E. Chanut, Président du Comice agricole de agronomique, Prop.-Vitic. (Dordogne). 
Nuits-St-Georges, Prop.-Viticult. (Côte-d'Or). | P. Pacottet, Chef des travaux à l'Institut agro- 
F. Convert, Professeur à l’Institut national nomique, ‘Maître de conférence à l'Ecole d'a- 
agronomique, Propriétaire-Viticulteur (Ain), gricult. de Grignon, Prop.-Vitic. (Bourgogne). 
U. Gayon, Correspondant del Institut, Professeur | Ch. Tallavignes, Inspecteur de l’Agriculture, 
Doyen de la Faculté des Sciences de Bordeaux. Propriétaire-Viticulteur (Aude). 
P. Gervais, Membre de la Société N!e d'Agricul- | A.Verneuil, Correspondant dela Sociéténationale 
ture, Vice-Président des Agriculteurs et des d’ Agriculture, Lauréat de la Prime d'honneur, 
 Viticulteurs de France, Prop.-Vitic. (Hérault). Propriétaire-Viticulteur(Charente-[nférieure). 
SECRÉTAIRE GÉNÉRAL : Raymond BRUNET 
| * Ingénieur agronome, Propriétaire-Viticulteur (Gironde) 
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| Brevetés S. G. D. G. en France et à l'Étranger 
| Pour Petites, Moyennes et Grandes Quantités | 


3000 RÉFÉRENCES 


GRAND PRIX : Exposition Universelle Paris 1900 


| SOCIÉTÉ DU FILTRE GASQUET | 


Siège Social : BORDEAUX 
“Ateliers de Construction : CASTRES (Tarn) 


Maisons à PARIS, BEZIERS, ALGER, ORAN 


| Ægences dans tous les pays vinicoles 


sets Catalogue illustré envoyé sur demande ‘3% 


CAIA CEE né x 
G. PEPIN Fizs AinE 
110, rue Notre-Dame — BORDEAUX 
POLYGREFFE ROŸ EXÉCUTANT TOUTES LES GREFFES USITÉES 


Grand prix à l’Exposition Universelle de Paris 1900: 
Les brevets ROY sont la propriété exclusive de la maïson G. PEPIN fils aîné  - 
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_pour élévation de } 
— vendange égrappée 
et non égrappée. 


: ÉGRAPPOIR-FOULOIR 
au moteur 
au manège / 
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Instaïilations mécaniques de cuviers à grand débit 
FOULOIRS — ÉGOUTTOIRS 
ÉGRAPPOIRS — PRESSOIRS — POMPES — MOTEURS, etc. 
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OCCASION EXCEPTIONNELLE À 
À | À VENDRE ENCRES À | \ 
TRÈS BELLE PROPRIÉTÉ A 8 kil. de BORDEAUX 


Belle résidence sur le bord d’une rivière avec beaux ombrages séculaires, château | 
du xvie siècle flanqué de 2 tours et 1 pavillon, meublé, comprenant plusieurs salons de. 
7 m., 41 chambres à couchér et nombreux dégagements. Vastes chais pouvant contenir |k 
800 barriques, écuries et remises, tonnellerie, buanderie, maison de régisseur, belle vacherie 
pour 40 têtes, granges, greniers, hangars, maisons de colons en parfait état. 

25 hectares en plein rapport dont 16 en vignes reconstituées et 12 en prairies de pre- 
mière qualité, parcs et jardins. Les vignes produisent 259 à 350 barriques de vins ayant 
eu la médaille d’argent à Bordeaux et la médaille d’or à Paris, et inscrits sur la carte des 
vins fins de Restaurants de Paris. Les prairies donnent 5.090 bottes de foin très recher- 
ché à Bordeaux. Très beau jardin fruitier et potager. | RES 

Les dépenses d’expioitation annuelle n'étant que de 12.000 fr. par an, les 
Revenus sont très importants, Sans même faire état de la valeur locative du 
château qui est de 3.000 fr. 

PRIX TRÈS MODÉRÉ — GROS REVENUS 
S'ADRESSER AUX BUREAUX DE LA REVUE ( 


1 


DESTRUTION RADICALE DU PHYLLOXERA | 
et des Insectes nuisibles par l'INSECTICIDE DEGENNE et DEROIN 
DEROIN, Successeur (breveté France et Etranger) 

Usine et Bureaux à DAMERY (Marne) 

Succès complet dans l’Avallonnais. Rapport de 40 pages avec dessinsipublié par la Société horticole et. 
viticole de la Gironde. Résultats remarquables dans nombre de localités, motamment à Oger, Mesnil-sur- 
Oger, Avize, Reuil, Vitry-le-François. Le produit à été médaillé dans cette dernière localité; il vient de 
recevoir une Médaille d'or à l'Exposition internationale de Bordeaux ct une autre Médaillle d'or 
à l'Exposition de Pau ; ‘ L 

Prix : 17 fr. 50 les 100 kilos, franco gare francaise d'arrivée. 


BIBLIOTHÈQUE VITICOLE 


P. VIALA. — Les Maladies de la vigne (1 vol. avec 20 pl. et 290 fig., 3° édit.). 25 » 
P. VIALA. — Une Mission vilicole en Amérique (1 vol. avec 8 planches et carte). 16 » 


Ps VIALA. —:Le Pourridié (ävec\T: planthes). 2" an EN aan A ET ERErREn 8 50 
P. VIALA. — Les Hybrides Bouschet (avec 5 planches).....:........,.......... 7 50 
P. VIALA et V. VERMOREL. — Ampélographie (6 vol. 570 planches et 600 grav.). 600 » 
P. VIALA et L. MANGIN — Phthiriose.......... Ce ben RE As NE MA EEE On 40 » 
P'VIALA et: P. PACOTTET: =" L'Anfhrhenos EM ERP Ste Poe ere 45 5 
P. VIALA et P. PACOTTET. — Le Black Rof.............. à ML AO L'EN He A car. 5 » 
P. VIALA et P. PACOTTET. — La Fécondation artificielle de la vigne......... 3 » 
P. VIALA et L. MANGIN. — Le Slearophora de la vigne..................... 3 » 
P. VIALA et L. MANGIN. — L’Acarien de la vigne ................ QE AE EN 2-» 
F. CONVERT. — Comptabililé agricole... ...,.,............. do FE CNE 5 » 
FCONVERT. — Lés Entreprises. agricoles SL Cr PRE One WT AS ES EM 5 » 
F':CONVERT. = Lu :Propriëlé: 0 RO TIR RAC ee EN EAN SN te L 57 
R: BRUNET. -— Traité de mmpèntions it Ur RME ee AN Le à 4 50 
R. BRUNET. — Les Maladies et Insectes de la vigne ...........:1..,..2... 4 50 
R. BRUNET. — Aide-Mémoire de l’agriculleur.............. AS DRE 2 4 » 
R. BRUNET: — Distillalion: des iwins 4e, Pa 1 RAI COMTE SENS ES 31:D 
R; BRUNET. — Manuel. du Tonneliers x. tu. het AR ET RTE ES sal UE 
R: BRUNET. — Manuel du Vigneron. 12" AA RER ERP ES RERERS 3 50 
D PACOTTET. — Viticuliure Rire een À NE PART OPA ER Res 59 
PAPACOTTET. — Vinification 22497 AU: Re ONE NE Ar 5 n 
J.-M. GUILLON. — Efude générale de la vigne. . ... 4...:.:.. L'ART à 6 50 
L. SEMICHON. — Trailé des maladies de la vigne ......... 4.0... ANSE, L BR 
A) BERGET. — La Coopéraätion.:ten viticultdre.. LEE SONO Te 6 60 
A. BERGET. — La Viticulture nouvelle...,.,,..,,..04.. RS A cé Ce . An 
A''BERGET La pratique des VINS. re" Hi LUS BONUS RS à OX 4 » 
À: BERGEL: | Les Vins de France: LEE: NN EN ET IE ne, ï 4 » 
REVUE DE VITICULTURE. — Collection complète (26 vol. reliés, reliure forte), 525 » 
Id. Colleclhion complète (26 volumes, brochés)...... 4175 » 
Id. Volumes dépareillés, brochés, le volume ....,.... 10 » 
Id. Nliménos/diers CHAN. , LE A PART. CON 0.75 
Id. Planches diverses; /Séparées: .LOCMO RUE"... 0 0.75 


CHEMINS DE FER DE PARIS-LYON-MÉDITERRANÉE 


Billets Simples de France en Espagne. — Les principales gares du réseau. 
P.-L.-M. (Paris, Dijon, Lyon, Marseille, etc.) délivrent, toute l’année, des billets directs 
simpl?s pour Barcelone. — Consulter le Livret-Guide-Horaire P.-L,-M., vendu 0 fr. 50. 
dans toutes les gares. 


ét. “dite. DR 


A 


PT - €: D à 


| Nouveaux Sears PILTERS 


SIMPLES, nou, anguik 


À toutes graines 
de 8à 16 rangs 
avéc cuillères 


La trémie se | 


vide instantané- 
RS ment au moyen | 


de capacité 
réglable d'un levier. 
conduite à Aucun change= | 
lPavant et à | 
Sr ment d8 pignon. 
l'arrière. ë | 


30 % d'économie de semence. 


LA FORCE MOTRICE Portée de tous, par l'emplet de | 
MOTEURS VERTICAUX & HORIZONT AUX PILTER | 


7 2e! as 
Faible prix ‘Encombrement 
‘d'achat. très 
Facilité restreint. 

de conduite et Simplicité 

de pose. extrême. 
<e $e 


Ces moteurs sont employés aus A iiont par les agriculteurs | 
pour faire mouvoir les instruments d'intérieur de ferme et de laiterie, 
par les Charrons, Maréchaux, etc. 


MAISON 


TH. PILTER 


Société anonyme, capital : 5.000.000 de francs. 
ne rue Alibert, PFARIS 


SUCCURSALES : 
BORDEAUX, MARSEILLE, TOULOUSE, TUNIS. Bureau à LONDRES 
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MÉDAILLE D'OR SPÉCIALITÉ D'INSTRUMENTS VITICOLES 
Paris 1889 ) Plus de 150 moäèles et numéros différents 
495 Médailles d'or, ete. 
EXPOSITION UNIVERSELLE SE. 
de Paris 4900 
Deux Médailles d'or 
EXPOS. DE SAINT-LOUIS 180 
Médaille d’or. Æ 


EXPOS. DE NANTES 1904 * el É 
GRAND PRIX # enen Mons VE 


Exposition de Liège 4905 et Exposition de Milan 1906. — Diplômes d’honneur 
Instruments Agricoles de toutes sortes 


EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 : CRA | | 
AS Fe R L . fu ä sC' Constructeurs-Mécaniciens 

à VIERZON (Cher 
ei À VAPEUR, a | DEMI-FIXES. LOCOMOBILES-BATTEUSES 


MOTEURS à GAZ. MOTEURS à ALCOOL 
Concours de Paris 1901 pour moteurs à ALCOOL, 2° Prix 


MOTEURS À PÉTROLE sous , 


horizontaux ou verticaux, - k J 
CoNcOURS INTERNATIONAL x 
a: Dx MEAUx 1897 
spécial pour Moteurs à pétrole 
LA PLUS HAUTE RÉCOMPENSE : 
: à MÉDAILLES D'OR GRAND MODULE 


POMPES CENTRIFUGCES 
me ET À PISTON 

| SCIERIES PORTATIVES 
=  CIRCULAIRES OU À RUBAN 


Ke dinisane illustré est envoyé franco sur RMS 


LEVURES SÉLECTIONNÉES 


pures et actives 
de 


L'Institut LA CLAIRE | 


Amélioration générale du vin 
Augmentation du degré alcoolique, ete. 
Conservation assurée 


Levures pures de vin acclimatées à l'acide sulfureux 


Une brochure de 84 pages sur l'emploi des levures pures sélectionnées , 
les résultats obtenus aux dernières vendanges et depuis plus de 45 ans, est 
envoyée gratuitement sur demande adressée à : 


G. JACQUEMIN 


Directeur de l'Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles 
de MALZÉVILLE, près NANCY (Meurthe-et-Moselle) 


SOLEOSLE 


‘ Société anonyme an capital de 60 millions ” . 
PP PT PP PP TT PSS D D PES re) 


Formules spécialement dosées pour la, Vigne \ 


ci 1, Place des Saussaies. — PARIS {YIN* Arrond. } $ 
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LETRTES LELOTOLOTOLE VE TEUETETRLELELRLRTOLELE LEE 


MAISON RECOMMANDÉE, FONDÉE EN 1825 


BUREAUX : 
180, rue de Turenne,  — 


_ USINE : 
à Saint-Denis (Seine) 


=] 
| Pour sis Olarifilcation dos Vins € et t Bpiritueux, Cidres, ren etc. 2 
© 
(=) 
. | TABLETTES. POUDRE - SOLUTION :| 
(Tablettes marquées LAINÉ (Poudre LAINE) (Gélatine LAINÉ liquide) = 
Solubles à chaud seulement Soluble dans l’eau froide Soluble dans l’eau froide c: 
PRIX © FR. LE KILOG. PRIX Ë ® FR. LE KILOG. PRIX 5 FR. LE LITRE 
fn Paquets de 500 gr. et de 250 gx. En Pidons dé 500 gr. En Flacons de 1 litre 
Ænvir. 20 tabl. pour 50 hectolitres {20 doses pour 50 hectolitres) (20 doses pour 50 hectolitres) 


REMARQUES — Chaque paquet {enveloppe bleue,cachet rouge} bidon ou flacen doit être scellé : 1° Avec uns 
étiquette portant la marque de fabrique ; &° avec le timbre de garantie de l’Union ces fabricants. 
Rem.etesc. suivantquantitéssur Prizforts. | N.-B.—S'adr. à la Maison de la part de la REVUE DE VITICULTURE 
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FTICRAS CMNQUES DE SUNT-COBAINS 
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Ÿ gi n . DE LA LÉGION D'HONNEUR 0 
21 
f 
LÉPÉS <L 0. & RS 
PUS E. SALOMON N & FILSU5®, Suces | 
HET THOMERY (S.-et-M.) — FRANCE 
Des © Culture et multiplication de tous les cépages mondiaux connus 
LED de cuve et de table. 
Dr D” LES SEULES PÉPINIÈRES VITICOLES FRANÇAISES 
| TN o R SITUÉES EN PAYS NON PHYLLOXERES. Le BLACK 
un? ROT n'a jamais été signalé en Seine-et-Marne. 
ou Ÿ De / nu ONE “ b ] 4 ti 
CURE be d ( Authenticité et SÉLECTION absolument garanties 


dt Catalogue général et Prix-courant envoyés franco. 
or 
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[PRODUITS PURS rour ŒNOLOGIE 
CONSEILS ET RENSEIGNEMENTS PRATIQUES 


Ÿ Les Etablissements POUI.EHNC Frères 
92, rue Vieille-du-Temple 92 — PARIS 


} 


Exposition Universelle 1878 et 1889. — 3 Médailles d'Or, 3 Médailies d'Argent 


BROUMOT * 3 & GC'E, INGÉNIEURS-CONSTRUCTEURS à VIERZON (CHER) 
Exposition Universelle Paris 1900. — Grand Prix 
MOTEURS à GAZ et au PETROLE 

ECHISTE ET A ALCOOL, FIXES ET SUR ROUES | 


Pour actionner es pétrins mécaniques, les pompes, les installations électriques, imprimeries, batteuses, 

; fabriques d'eaux gazeuses, etc. 
A|Concours international de Moteurs à alcool organisé par le Ministère de l'Agriculture, Mai 1902 
Objet d'art, le seul attribué aux Moteurs. 2 Médailles d'Or. 1 Médaille de Vermeil 


Es MACHINES À VAPEUR, POMPES EN TOUS GENRES, |. 
Ni LOCOMOBILES, BATTEUSES, ETC. VOITURES AUTOMOBILES 
) Pompes avec moteur à pé- à 


trole pour caves (soutirage 
des vins sur chariot léger). 


Installations complètes pour 
élévation d’eau, lumière 
électrique, etc., dans Îles 
chèteaux et usines. 
ans. | 


A Envoi franco sur demande 
"du Catalogue illustré 


Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
PELOUS Aîiné, Successeur 
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Treuilsimanège,àvapeur,électriques 
Routieres Laboureuses 
Charrues vigneronnes 
Défonceuses 
Polysocs et Charrues à vapeur 
IILTREN VELTE À L'ANTANTE 
BREVETÉS 
Plus de 28.090 Appareils en usage 
31 PLUS HAUTES RÉCOMPENSES 
Is fonctionnent à l’aide d'AMIANTE SEITZ en poudre — la meil- 
leure matière filtrante à ce jour — et sont les meilleurs filtres 
qui existent pour Vins, Vins de liqueurs, Cidres, Eaux-de-vie et 
Liqueurs. À \ 
Plus de goût de manche, ni de papier, 
Plus de lavage des chausses ni des masses filtrantes 
Appareils de 20 à 6.000 francs 
42, Boulevard de la Bastille (près la place de la Bastille) 
PARIS-XIIe 
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TANNINS PURS A L'ALCOOL entièrement solubles 


BISULFITE DE POTASSE titrant 57-58 p. 0/0 d'acide sulfureux 


CHARBONS D'OS garantis purs. 


Colles de poissons, nn Albumine d'œufs. etc. 


LAMOTHE & ABIET 


106, 108, 110, rue de Bercy, Paris (XII) 


68, 70, 72, rue Ducau, Bordeaux. 


Ancienne Maison BOMPARD & GRÉGOIRE 


A. BOMPARD, 63, rue Séguier, NIMES 


ENTREPRISES 


Sa see MACHINES 
BATTAGES Fo 
AT DE et Viticoles 


LABOURAGES | 


a — É S= Demander le 
ÆOULINS À VENT << —=#% Catalogue général 
Wagonnet agricole, pour le transport des fumiers et de toute autre matière,allant dans les vignes ow en sortant 


 PRESSOIR UNIVERSEL MABILLE À 


Mécanisme le plus simple le plus puissant. 


Ayant obtenu les plus hautes récompenses 
aux Concours et Expositions Universelles Françaises et Etrangères. 


EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900 


GRAND PRIx. — CROIX DE LA LÉGION D'HONNEUR 


FOULOIRS, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS, PRESSES CONERURS. 


Ki 3Croix de la Légion d’honneur.— 

E 3 Croix du Mérite Agricole. — 

Croix du Portugal. — 1 Croix du 
Nischam. — 11 Grands Prix. 

28 Diplômes 
d'honneur 
561 Médailles 
1 d'or et d'argent 
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100.000 0 PRESSOIRS 
et Instruments 

Pressôls ane sur 0 vendus avec garantie 


MABILLE: FRÈRES 


Ingénieurs- Constructeurs à AMBOISE (Indre-et-Loire) 
ATELIERS ET CHANTIERS LES PLUS IMPORTANTS DE FRANCE POUR LA CONSTRUCTION RE 


ES PRESSES ET PRESSOIRS 
Cu Envoi franco sur demande du Catalogue illustré. A) 
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Th” ETITTERERUT, Toro, à Angoulême 
Exp°s Unlisset Inties Paris 1900,2 Méd. d’or; sRs ep: 1901, Grand Diplôme d'honneur; Lille 1902, Émnr Prix 
Pompes GUILLEBEAUD ,._ … _ , ______ Pompes au MOTEUR 

Brevetées S.G.D.G. PE — ui entièrement en bronze 
reconnues les meilleures ( a, débit de 5.000 à 160.000 Litres 
pour mélanger et transvaser l'heure 
les vins et spiritueux. 
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Robinetterie générale pour caves 
en cuivre, bronze, nickelée et argentée 


oSvinr{n 


Nouveau | RÉFRIGÉRANT 


Brev. S. G. D. G. pour le refroidissement de moûts de : vin. 


SeJpnoy 39 seAn9 6 


TRAITÉ DE VINIFICATION 


Médaille d'Or de la Société des Agriculteurs de Franee. — 44 figures dans le texte 3 


rar RAYMOND BRUNET L 50 BUREAUX DE LA REVUE 
FR. 


Ingénieur agronome, Prop'e- Viticulleur 


Paris, 1, Rue Le Goff (Ve) 


TRAÎTEMENT DES VINS BLANCS 


par l'acide sulfureux liquide 
Procédé Laborde. — Breveté S. G. D. G. 


FILIRE ‘°° LE GIRONDIN ©” 
Système Laborde et Bicharette. Bt S. G. D. G. re 
ÉTABLISSEMENTS ŒNOLOGIQUES LASMOLLES ET R. DE LA FAYE 


J. BICHARETTE, directeur 
, cours Saint-Louis (Place Picard). — BORDEAUX 


MATÉRIEL DE GREFFAGE BREVETÉ S.G.D.G. 
A. RENAUD: # ru Constantine, 14 
SÉCATEUR - PULLIAT Pnx: 7 Francs 


FORCE, LÉGcRETÉ, BOULON INDESSERRABLE, TOUT EN ACIER 


Greffoir manche buis................. 4 50 | @reffoir sécateur pour opérer la greffe en 
_ = bois des les qualité extra à » fente évidée .#.....séossessosohecesse A D É 
=: PO Je ucmamens à 3 » | Inciseur de Follenay à grand travail... 8 » ; 
Machine à greffer en fente angl. s. table. 20 » _Pincé- Sève Renaud .............:... E » ; 
m 
La plus vaste culture À 
PHYBRIDES PRODUCTEURS | 
30 HECTARES | à 
Un million de beaux racinés 156 et autres teinturiers de première époque, 2 4 
à racines résistantes. 3 
Nos vins d’Hybrides sélectionnés sont achetés, depuis trois ans, par le commerce de <4 


Bordeaux à des prix doubles de ceux payés pour les meilleurs vins de coteaux du Midi. 


GUSTAVE BUISSON L- 
Viticulteur à LA BASTIDE-d ANJOU (Aude) Sr 


(ADRESSER LES DEMANDES DE RENSEIGNEMENTS À MONTPELLIER, 89, AVENUE DE LODÈVE) 
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Etablie depuis 1743 et dirigée sans interruption par les des- 
cendants directs de ses fondateurs, cette Maison offre à sa clien- 
tèle les produits de ses vignobles célèbres, d’une superficie de 


1.500 arpents. 


Aucun de ses Associés ne s’est jamais séparé d'elle pour faire 
sous son nom personnelle commerce de vin de Champagne. 
Se défier des contrefaçons et des imitations 


_ S'adresser, soit au Siège social, à Epernay (Marne), soit aux Agences 
à Paris, Londres, New-York, Berlin, Vienne, Saint-Petersbourg. 
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CARCASSONNE (Aude) 
Médaille d’or, Paris 1900 


POMPES A VIN à courant continu, à bras et au moteur. — ROBINETTERIE 


POMPES pour arrosage, submersion, épuisement. 
POMPES à grande vitesse pour moteurs rapides 
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VINS DE TOURAINE 


(Vins de Breton, de Gros Pineau, etc.) 


sont les meilleurs 
vins de table qui soient 
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La délicatesse et la richesse 
de leur bouquet leur assigne une 
place à part dans la gamme des 
bons vins. 

Leur bon marché 
abordables à tous. 


les rend 


Demander prix-courant au 
DOMAINE DE GERBAULT, par * 
SAINT-OUEN (Indre-et-Loire). # 
DEMI eee Teese dede 


CALCIMÈTRE-ACIDIMÈTRE BERNARD 


Marque déposée. S'adresser à Mme veuve 

À. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHau- 

MonT (Haute-Marne). 

Le calcimètre,30 fr.; franco, 30 fr. 60, en gare 
On trouve aussi les brochures: Géologie agricole 

et cartes agronomiques.Acidimétrie des mouts,etc. 
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Catalogues franco. 
| Raymond PÉRISSÉ, 
Ingénieur-Agronome, représentant, 
à Paris, 67, r. d'Amsterdam 


PRODUGTEURS DIRECTS 


Domaine du Val d’Abeille près Fontvielle (B.-du-R.) : 


PEPINIERE A ARLES 


PAUL BROCHU 


PROPRIÉTAIRE A ARLES 


Membre de la Société des viticulteurs de France. 1°’ Prix, Médailles vermeil, etc. 
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Gaillard blanc 157. — Jurie 12301 noir 
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GARANTIE SUR FACTURE. LES PRIX SERONT DONNÉS PARCORRES- 


PONDANCE SELON LES VARIÉTÉS ET QUANTITÉS DEMANDÉES. 
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CULTURES SPÉCIALE DE VIGNES HYBRIDES 
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APPAREILS DE 


À DISTILLATION 


Alcool à 90° et 96° à volonté, 


ALAMBIC EGROT à tscule 


Eau-de-Vie sans repass 


ee . PASTEURISATEURS 
ane é. RÉFRIGERANTS 


19,21, 23, Rue Mathis, PARIS NVOI FRANCO DU CATALOGUE 
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COMPAGNIE TT RIT 135, rus d'Alésia, PARIS | 


GRAND PRIX : Exposition Universelle de Paris 1900 


NOUVEAU PANTRURISATEUR NALYATOR 


MÉDAILLES D'OR : Expositions de Bordeaux 1895 et Montpellier 1896 


Le traitement’ des vins par la chaleur est le moyen préventif 
le plus efficace contre les maladies 


“es sn Univiie Paris 1900 : HORS CONCOURS, MEMBRE ou JURY BR 
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FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE 


Machines à rincer, boucher et Lens 
Porte-bouteilles & égouttoirs en 


BA RBOU : 


52, rue Montmartre, PARIS 
EXPOSITION UNIVERSELLE 1900 : MÉDAILLE D'OR 
Maison recommandée 
ENVOI FRANCO DU CATALOGUE 1906 SUR DEMANDE 


LEVURES SÉLECTIONNÉES 


POUR LA VINIFICATION EN ROUGE ET EN BLANC 
V. MARTINAND, 19, rue du Petit-Chantier, MARSEILLE 


Lameilleure,Br.s.G.p 6. 


ETS 
‘+ 
0 \ 


en ANNÉE. va Tous XX VIIL. N° 734 Paris, 19 Décembre 1907. 


REVUE DE VITICULTURE 
PLANCHES EN COULEURS 


DONNÉES CHAQUE ANNÉE 


EN SUPPLÉMENT AUX ABONNÉS 


La Revue de Viticulture donne en prime, à ses Abonnés, de nombreuses 
et superbes planches en couleur (chromolithographies) sur tous les sujets 
d'actualité. Ces planches en couleur forment des séries qui suivent chaque 
année, et qui constituent certainement pour nos Abonnés, la plus belle 
collection de gravures coloriées qui ait Du été publiée sur la Viticulture, 
l'Œnologie et l'Agriculture. 


KSC 
Ont paru, à ce jour, 100 pjanches : 
17 SÉRIE. — Cépages américains. 


Aramon >< Rupestris Ganzin n° 1; Berlandieri n° 1; Berlandieri n° 2 : 
Berlandieri>< KRiparia n°457-11 : Ber landieri<Rupestris n°301 ; Caber ne 
X< Rupestr is n°33-A ; Chasselas SC Berlandieri n° 41 B; Cor difolia< Ripa- 
ria>x< Rupestris n° 106- 8 ; Hybride Jurie; Mourvèdr e<Rupestri is n° 1202: 
Riparïa >< Berlandieri n° 23: Ripar iax<Berlandieri n° 34 ; Riparia>< Ber- 
landieri n°420-A; Riparia du Colorado; Riparia Gloire ; Ripari ta><Rupes- 
tris n° 3309 ; Riparia>< Rupestris n° 101-414: : Rupestris< Ber landierti n°219; 
Rupestrisdu Lot; Solonis><Riparia 1616; Ÿ. si Maire 


2° SÉRIE. — Ampélographie française et étrangère. 

Bicane ; Chasselas ; Corinthe ; Cot précoce ; Muscat d'Alexandrie : 

Sauvignon : Sultanina. 
3° Série. — Maladies de la vigne. 

Anthracnose (2 planches); Black Rot (3 planches); Broussin; Brunissure ; 
Chlorose; Cladosporium ; Court-noué : Cuscute de la vigne ; Erinose ; 
Gélivure; Gomme des Raisins; Maladie rouge ; Mélanose : Mildiou et 
Rot brun : Mildiou et Rot Gris ; Oïdiumn ; Phthiriose de la vigne (5 planches); 
Pourriture grise ; Rot blanc; Septosporiun : Stearophora : Verrues. 


4° Série. — Insectes de la vigne. 

Acarien de la vigne (2 planches); Altise; Cicadelles ; Cochylis ét 
Eudemis (3 planches); Criquets; Ecaille martre de la vigne ; Gribourt ; 
Lésions phylloxériques : Phylloxéra : Pyrale ; Sphinx. 

5° Série. — Vinification et maladies des vins. 

‘ Casse bleue ; Intensité colorante des moûts ; Microbes divers des vins; Pro- 
duction des vins (8 planches) ; Vins rouges vinifiés en blanc (2 planches). 
6° Série. — Agriculture. 

Carte calcimétrique de Cognac; Haricots à acide cyanhydrique (variétés 
du Phaseolus Lunatus) ; Métis Zébu et Guelma. 


| Pour paraître prochainement : pe 

| Touriga, Black Rot, Berlandieri, Arintho, Diagalves, Cigarier, 

… Maladie de la tourne, Insectes divers (3 planches), Ver gris et Noctuelles, 
Alicante-Bouschet, Muscats, Ecaille martre. 

À N.-B. — À titre de PRIME GRATUITE, nos nouveaux Abonnés rece- 

1 vront, sur leur demande, quelques-unes des chromolithographies parues 


dans la REVUE. d'une valeur individuelle de 0,75. Celles dont les noms 
sont en z/alique sont épuisées. 
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A NOS ABONNES 

Nous prions nos lecteurs dont l'abonnement expiré de vouloir 
bien nous aviser, au plus tôt, de leur réabonnement pour 
1290, etde nous en faire parvenir le montant en un mandat postal, ou 
toute autre valeur sur Paris au nom de M. l’Administrateur de la 


Revue de Viticulture, sans désignation de nom, ex y joignant leur bande 
d'adresse imprimée. 


CERVICES GRATUITS SPÉCIAUX 


POUR LES ABONNÉS 


DE LA ‘‘ REVUE DE VITICULTURE ” 


1 


Les Services gratuits de renseignements que la REVUE a inaugurés et organisés 
pour ses Abonnés comprennent tous les renseignements techniques et pratiques rela- 
tifs à : | 

1° L'Examen des vins, lies, tartres, etc., maladies des vins et leur traitement ; 

20 ['Analyse du calcaire des terres et le choix des porte-greîfes ; 

20 La Détermination des cépages, des maladies de la vigne et des insectes 
nuisibles ; 

40 La culture dela vigne, la vinification, l’agriculture ; l’art de l'ingénieur, l’horti- 
culture, la jurisprudence en matière agricole, etc., etc. En un mot, tout ce qui peut 
aider les viticulteurs à développer et à améliorer la production de leurs vignobles et 
tout ce qui peut faciliter au cultivateur l'exploitation de ses terres. 

5° Ecrire chaque question sur une feuille séparée ; 6° Donner en mêm 
temps toutes les explications, de quelque nature qu'elles soient, qui 
peuvent aider à donner une réponse précise, 7° En ce qui concerne l’envoi 
des échantillons, indiquer sur chaque colis le nom et l'adresse de l'expéditeur ; 8° Les 
échantillons de liquides doivent être emballés avec beaucoup de soin.— Les réponses 
étant toujours transmises par lettres, chaque demande de renseignements doit étre accom- 
pagnée d'une bande d’adresse imprimée et d'un timbre-poste. 


PETITES ANNONCES. 


L'Administration de la Revue de Viticulture, désireuse de donner à'’ses lecteurs un 
moyen sûr et peu coûteux pour la réalisation de leurs affaires et pour la vente de leurs 
produits, et de créer entre eux des relations qui ameneront des échanges avantageux 
pour tous, a décidé de publier tous les 15 jours, dans les numéros impairs, des petites 
annonces. Elle cède ainsi aux nombreuses demandes qui lui ont été faites par ses 
correspondants, malgré les complications que l’organisation de ce service lui occa- 
sionnera. Les conditions dans lesquelles ces petites annonces seront insérées ont été 
réglées dans le seul but de satisfaire les intérêts des lecteurs de la Revue : 

1° Les petites annonces paraîtront tous les 15 Jours dans les numéros impairs à partir 

. du 2 Janvier. Elles seront rangées sous des rubriques distinctes attirant bien l'attention 
du lecteur, telles que vignes, vins basse-cour, matériel, propriétés, élevage, etc. 

20 Le montant des insertions se calculera à raison de 0 fr. 10 le mot avec un mini- 
mum d’un franc par insertion. Des conditions spéciales seront consenties aux abonnés 
pour plusieurs insertions. Le paiement de ces insertions se fera d'avance par l'envoi 
d’un mandat postal ou de timbres-poste. Dès maintenant les textes à insérer sont reçus 
pour le numéro du 2 Janvier. 

3° Ces petites annonces sont entièrement réservées aux lecteurs de la Revue et les 
industriels ne pourront y être admis. L’Admimistration se réserve d’ailleurs de refuser 
tous les textes sans avoir à en fournir le motif. 

4° Lorsque l'adresse de l’annonceur n’est pas inscrite sur l’anonce, le correspondant 
qui répond, doit mettre sa lettre sous une première enveloppe aflranchie sur laquelle 
il écrit, sans autre adresse, les initiales de l'annonce et mettre le tout sous une seconde 
enveloppe affranchie adressée à M. l’Administrateur de la Revue de Viticulture. 

5° Toute demande de renseignements concernant le service des petites annonces doit 
être accompagnée d'uu timbre pour la réponse, 

6° Les textes à insérer dans les numéros comportant des petites annonces doivent 
arriver aux bureaux de la Revue le lundi pour paraitre le jeudi. 
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14° ns tons XXVIIL. à N° 731 UE Paris, 19 Décembre 1907. 
REVUE DE VITICULTURE 
FILTRATION ET SOUFRAGE DES VINS BLANCS LIQUOREUX 


Pour compléter les indications de mon précédent article, je crois devoir revenir 
un peu sur les deux opérations qui sont à la base de la méthode nouvelle de con- 
servalion des vins liquoreux et qui ont reçu quelques perfeclionnements de- 
puis les publications que j'ai déjà faites à ce sujet (1), la filtration et le traite- 
ment à l’anhydride sulfureux. 

La filtration des vins blancs nouveaux est en général assez difficile, et, avec 
les vins ordinaires, pour la rendre plus pratique, on fait le plus souvent un 
débourrage, puis un raffinage; mais, pour les vins fins, il faut autant que pos- 
sible chercher à obtenirle maximum de limpidilé avec le minimum de fatigue 
imposée au vin, c’est-à-dire en ne faisant qu'une seule filtration et réduisant à 
leur plus simple expression les manipulations nécessaires pour faire passer le 


Fig. 91. — Installation pour filtres sans différence de niveau. 


vin à travers le filtre. Cet appareil doit donc présenter des garanties spéciales de 
bon fonctionnement et êlre conduit par des personnes expérimentées et très soi- 
gneuses. 

L'installation que j'emploie actuellement dans mes expériences est représentée 
par la figure 91 ; elle comprend trois parties principales, le filtre F, le compres- 
seur C etle mélangeur M (2). 

Le filtre est un appareil à tissu dont la construction est telle que l’on a, pour 
un volume cylindrique donné, la plus grande surface filtrante possible. Pour 
cela, les manches sont reliées en haut et en bas à un collecteur central et en- 
roulées autour de cet axe; elles contiennent, à leur intérieur, un isolant en 


- (4) Recherches sur le filtrage des vins. Revue de Vilic.,t. XXII, p.569. — Méthodes de soufrage 
des vins. Revue de Vitic:,t. XXV, p. 573. 


(2j Cette installation à été conçue en collaboration avec un habile praticien bordelais, M. J. 
Bicharrette. 
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treillis de fil de cuivre étamé et les spires sont céparées (és unes des Satred Die f 


des isolants de même nature. Le vin trouble arrive dans la cuve du filtre par 
la conduite à valve E et le vin filtré sort par l'orifice supérieur du collecteur 
relié à un T portant les tubes d’entonnage et un robinet de dégustalion : MC 
collecteur traverse, dans un presse-étoupe a, le couvercle de la cuve portant, en 
outre, un robinet » pour l'évacuation de l'air. 3 - 

L'écoulement du vin qui reste dans les manches à la fin d’une opération a lieu 
par l'extrémité inférieure du collecteur traversant le fond de la cuve pour se 
relier à un tube à robinet par un autre raccord a ; de sorte que tout le vin res- 
tant dans la cuve du filtre peut s'écouler parce tube en passant à travers les 
manches el par suite en se filtrant. | 

Le compresseur C est destiné à donner au courant liquide la force qui lui est 


nécessaire pour traverser le filtre; il remplace donc la différence de niveau 


que l’on établit habituellement entre ie vin filtré et le vin à filtrer. Ce dernier 
est pris dans la barrique de droite par un tube plongeur communiquant avec 
l'aspiration de la pompe Japy P qui le fait passer dans le cylindre très 
résistant C portant un tube de niveau T, un manomètre M et un tube de sortie E 
relié au filtre. En faisant manœuvrer la pompe, la valve du tube de sortie étant 
fermée, le vin s’accumule dans le cylindre C en comprimant l'air qui s’y trouve. 
Lorsque la pression a atteint la valeur convenable, 2 à 3 mètres d’eau, on ouvre 
la valve en la réglant de manière que le Une de la pompe tienne 
une pression constante dans le compresseur. 

Ce mouvement doit donc être très régulier, sans à-coups ni arrêts, même Le 
on passe de la barrique vide à la barrique pleine. | 

A mesure que les manches du filtre se colmatent, la résistance à la circulation 
du vin augmente: il faut donc augmenter la COMDEAOERE si on veut maintenir 
sensiblement le même débit du filtre. | 

L’encollage des manches est un point fort délicat de la filtration; on sait que 
la nature des matières encollantes employées et les soins que l’on donne au tissu 


-ont une influence énorme sur les résultats de l'opération, et, par conséquent, 


une importance capitale avec les vins de qualité. : 

La méthode d’encollage qui m’a donné les meilleurs résultats est la suivante: 
Les manches, bien lavées (1) et bien rincées à l’eau claire, puis essorées par 
torsion, sont trempées dans de l’eau fortement soufrée, puis essorées de 
nouveau. On les plonge ensuite les unes après les autres dans une bouillie ob- 
tenue en délayant dans un peu d’eau chaude une quantité de mucrocolle (pro- 


-duit à base de terre d’infusoires) correspondant à 10 grammes par mètre carré de 


surface filtrante et ajoutant un volume d’eau froide égal à trois ou quatre fois 
celui qu'il faut pour bien irabiber une manche seule ; chacune d'elles est 
essorée par torsion au-dessus du baquet contenant la bouillie, de façon que le 
liquide qui s'écoule ne soit pas perdu et serve pour la manche suivante. 

_ Les manches sont montées dans le filtre après cet encollage préalable, que 
l’on complète en envoyant dans le courant du vin qui entre dans le filtre, à 
l’aide de la petite pompe ou mélangeur M, le reste de la bouillie de microcolle 


dont on a éliminé par décantation une partie de l'eau, ou mieux en envoyant 
une bouillie nouvelle préparée avec un peu d’eau chaude et délayée avec du vin. 
Par cetteméthode d’encollage, on arrive à réduire au minimum le volume eyes “ 


(1) Si elles sont meuves, on doit les faire dégorger d'abord dans une solution chaude de cris- 


taux de soude. 
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_ qui doit passer dans l'appareil avant que les manches ne soient bien formées, c’est- 


à-dire avant que la limpidité complète n'arrive. Tout ce premier volume de vin 
doit être mis de côté de façon à ne le faire repasser qu’une seule fois dans ie filtre. 

Les vins liquoreux jeunes contiennent, comme on sait, beaucoup de matières 
mucilagineuses ; par conséquent, il est bon d’attendre leur dépouillement partiel 
par plusieurs soutirages avant d'entreprendre leur filtration qui devient ainsi 


ÿ beaucoup plus pratique. Mais il n y a, en principe, aucun inconvé- 
: \ nient à l'appliquer au moment du premier soutirage, à condition 
+.:E que le vin soit assez fortement soufré, qu'il possède au moins 


100 milligrammes d'acide sulfureux par litre. Tout transvasement 
du vin à l'air entraînant une petite perte d’acide sulfureux par 
oxydation, cette perte sera donc plus grande pour le vin qui 
aura passé deux fois dans le filtre que pour l’autre ; aussi faut-il 
= R avoir soin de répartir ce premier vin sur toutes les autres barriques 
du lot pour équilibrer la perte que l’on pourra compenser, en. 
outre, par un léger méchage des barriques suivi d'un égouttage. 
#T Le vin ayant reçu, avant filtration, 100 ou 200 milligrammes 
d’anhydride sulfureux suivant qu’il est peu ou très liquoreux, 
doit, après filtration, être additionné d’une nouvelle dose de 


ESS , 


en général contenu 
dans des barriques 
de 295 litres environ, 
mais la dose d'acide 


Fig. 92. — Ins- : 4 
trumentpourou- sulfureux à introduire 


j 
| ea L00 milligrammes avant que les barriques ne soient placées bonde 
( de côté. Ces soufrages à doses 
connues peuvent être faits, par 
j exemple, par le procédé que j'ai 
1! imaginé et qui se pra- 
tique de la manière EÀ 
CE suivante : | 1 
...S Le vin à traiter esl FE 


É 4 
CID ! 


vrir les cartou- PA à 
chesd’anhydride Peut varier beaucoup: Fig. 93. — Soufrage du vin 
sulfureux. ellesera,parexemple, par le Aus Laborde. 


de 05025, 05050, 

&075, 0,100, etc., par litre : donc les quantités totales d’anhydride sulfureux 
seront de 6 grammes, 12 grammes, 18 grammes, 24 grammes, etc., à très peu 
de chose près. 

Ces doses différentes sont enfermées dans des tubes ou cartouches en cuivre 
étamé dont l’orifice est fermé par un bouchon à vis, percé d'un trou central, et 
une rondelle de plomb pincée entre cette vis et son écrou. On ouvre les tubes au 
sein de la masse liquide en perçant la rondelle de plomb, et on s'arrange pour 
que le gaz sulfureux qui résulte de la volatilisation de l’anhydride liquide 
se dissolve complètement. 

Pour cela, on sesert de l'instrument de la figure 92. Ilest formé d'un manchon 
cylindrique M percé de petits trous, terminé à sa partie supérieure par un col 
servant de guide à une tige T et ouvert à sa partie inférieure ; cette ouverture 
peut être fermée par un bouchon à vis B muni d'une pointe en acier destinée à 
percer la rondelle de plomb de la cartouche. 


Celle-ci estplacée dans le manchon M, etl’appareil, suspendu auncordonLfixéà 


la masse R de la tige T, est introduit dans la barrique de vin par le trou de bonde. 
Si on vient à lâcher le cordon comme l'indique la figure 93, l'appareil tombe au 
fond de la barrique et le choc qui en résulte détermine la pénétration dela pointe 


d’acier à travers la rondelle de plomb de la cartouche, parce que la tige T chas- 


sée par la masse R vient appuyer sur le fond de cette rio 

Il se produit alors un bouillonnement qui indique le dégagement du gaz sul- 
fureux, mais les bulles formées n'arrivent pas jusqu à la surface du liquide, car 
la dissolution complète est très rapide. Cependant, ces bulles, très nombreuses 
au début, et se formant brusquement, soulèvent un peu la masse du vin : aussi, 
pour éviter des pertes par la bonde, doit-on toujours avoir soin de dégarnir la 
barrique d'une dizaine de litres de vin avant l'opération. | 

La simplicilé et la précision de cette méthode de soufrage la font adopter de 
plus en plus en pratique 

Quant à l’ensemble de la méthode nouvelle de conservalion des vins liquoreux, 
elle va recevoir d'importantes applications pour les vins de 1907 ; en effet, plu- 
sieurs récoltes entières vont être, d'ici peu, traitées et CSC Robe una mes 


indications. J. LABORDE. 
———————— —— — —— 


D'EVENE DU CÉPAGE SUR LES CRUS CHARENTAIS 


(VINS DE CONSOMMATION) 


À côté du sol, le cépage exerce sur la qualité des vins une influence incontes- 


table et on pourrait même dire que cetrôle est prépondérant. Posons tout de 
suite en principe que, pour améliorer les vins de table de la Charente, il est. 
nécessaire sinon de changer les variétés de vigne qu’on y cultive, du moins de 


cultiver à côté de ces cépages communs d’autres plants d'élite. Quels sont donc les 
cépages blancs et rouges qui, à l'heure actuelle, forment le fond de nos vignobles 
charentais et quels sont ceux qui autrefois constiluaient ces mêmes vignobles ? 
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Nous avons dit plus haut que, depuis l'invasion phylloxérique, on ne s'était 


attaché dans les reconslitutions nouvelles à ne planter que des cépages produc- 
teurs d'eau-de-vie. Il n’est pas nécessaire, pour produire de bonnes eaux-de-vie, 
d'avoir des vins très estimés pour la consommation. C'est le cas de la Folle 


blanche, cépage le plus répandu, dont les eaux-de-vie sont incomparables et 


dont le vin, sans être dépourvu de qualilés particulières, est loin d’être placé au 
premier rang dans l'échelle des crus supérieurs. À côté, il existe le Saint-Emition 
et le Colombard qui produisent des vins plus agréables au goût que celui de la 
Folle, mais ils sont beaucoup moins répandus que cette dernière. 

Le vin de Folle blanche par suite d’une mauvaise vinification est souvent 


louche et susceptible de contracter la maladie de la graisse. Toutefois, récolté sur 


un sol sec et rocailleux, il est de meilleure qualité, surtout si on attend que le 


raisin ait atteint sa parfaite malurité et si on soumet le vin aux opérations du. 
soutirage et du collage. Nous verrons plus loin que le vin de Folleest caractérisé 
par une grande acidité, ce qui le rend frais et agréable à boire par les chaleurs » 
de l'été et le fait apprécier par bon nombre de négociants pour les coupages. Les 
vins de Saint-Emilion et de Colombard ont des qualités plus hautes et sont d'une 
conservalion plus facile ; ceux de Colombard, notamment, sont généreux etriches à 
en bouquet. Autrefois ils étaient surtout EMpIDTER par les vignerons charentais 
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en coupage avec la vendange rouge ; le vin de Balzac, par exemple, était très 
amélioré lorsqu'il était mélangé avec du moût de Combo 

Les cépages rouges, par contre, sont très peu répandus : le dominant est le 
Balzac. Encore n’en a-t-on que très peu planté et n’existe-t-il presque exclusive- 
ment que dans la région du Pays-Bas, jusque-là respectée par le Phylloxéra. Or, 
nous avons vu que précisément ces terrains argileux, compacts et humides ne 
convenaient pas du tout pour l'obtention de la qualité. A côté du Balzac, on voit 
aussi un peu de Saint-Rabier. Le vin de Balzac,frécolté dans de tels terrains gras 
et humides, manque de corps et tend généralement à tourner ; tandis que sur un 
sol pierreux il est assez fortement coloré et peut se conserver longtemps. Géné- 
ralement âpre la première année, il perd peu à peu de cette rudesse et acquiert 
d'assez grandes qualités de goût, sans toutefois prendre beaucoup de moelleux 
ni de parfum. Le vin de Saint-Rabier est inférieur à celui de Balzac, Bon et 
agréable à boire aussitôt la vendange, dès qu'arrivent les chaleurs de l'été, il 
« rebouille », suivant l'expression locale, ou, en d’autres termes, il tourne. C’est 
chez lui un vice de constitulion, qu'il A. AE sur un sol Joe ou sur un 
sol pierreux et sec. 

Folle. blanche, Colombard et Saint-Emilion pour les blancs, Balzac pour les 
noirs, voilà à peu près les seuls cépages employés dans les reconstitutions 
actuelles. Çà et là, mais sur de très petites surfaces, quelques propriétaires sou- 
cieux de la qualité de leurs vins ont planté du Sauvignon parmi leurs blancs et 
du Cabernet ainsi que du Malbec parmi leurs rouges. Ce sont là précisément quel- 
ques timides essais quil est bon de signaler. Ainsi qu'on pourra le voir dans le 
chapitre suivant, traitant des analyses faites en 1903 à la Station viticole de 
Cognac sur un grand nombre de vins, quelques-uns d’entre eux, aussi bien blancs 
que rouges et produits par nos cépages locaux mélangés à des plants de plus 
haute origine tels que ceux que nous venons de signaler, possédaient de réelles 
qualités et ont été, à la dégustation, classés parmi les meilleurs. 

Du reste, si nous consultons les anciens ouvrages traitant de la viticulture cha- 
rentaise ét écrits par des viticulteurs de la région, nous voyons que plusieurs 
cépages fins ont été pendant longtemps cultivés en mélange avec nos cépages 
plus grossiers. Parmi les blancs, nous voyons le Sauvignon, le Pinot blanc; 
parmi les noirs, le Pinot noir, le Quercy, le Verdot. Mais ces cépages ont disparu 
parce qu'on en a méconnu la valeur, ou bien plutôt parce qu’on ne savait pas la 
culture et surtout la taille à leur appliquer, et on les a remplacés, dans un esprit 
de gain, par d’autres qui donnaient davantage à la taille courte. 

Ce n’est donc pas trop s’avancer en conseillant l'addition de cépages fins 
aux cépages cultivés actuellement dans les Charentes. Car, sans vouloir faire des 
vins capables de lutter avec ceux de Bordeaux ou de la Bourgogne, on pourrait 
réserver dans le vignoble un certain espace complanté avec les meilleurs 
cépages de la Bourgogne el du Bordelais. tels que le Sauvignon, le Pinot, le 
Cabernet... Il est bon de noter toutefois que si ces derniers donnent dans les 
Charentes des vins plus fins que ceux de Balzac, leur production est moins 
abondante et leur culture souvent plus délicate. Le Cabernet Sauvignon, par 
exemple, est extrêmement sensible à l’Oïdium, tandis que les cépages charen- 
tais peuvent certaines années se passer de tout soufrage. 

D'autre part, comme les vins rouges des Charentes ne pourront jamais lutter 
avec ceux des régions que nous venons d'indiquer, il y a lieu de laisser au Balzac, 
cépage vraiment charentais, une place assez importante. 


rentes Mans son nn auprès a oiliours : et do. nous savons déjà nes en è 
étudiant le sol comportait cette question : 


« En dehors des cépages indigènes ou acclimatés dans les Deux-Charentes, n y uérait St 
pas avantage à introduire des cépages provenant de la Gironde, de la Bourgogne ou du 
Midi ? Oiter des faits, des exemples, si possible. » 


Voici quelques réponses parmi les nombreuses qui avaient été transmises : 


De Chalais (Charente) : 

« Oui, pour les terrains indiqués, les meilleurs cépages trouvent une vie certaine que. 
ne peuvent donner Les terrains calcaires où réussissent beaucoup mieux les SÉPABRE 
tels que Balzac, Saint-Rabier, etc., qui produisent le gros vin; ce qui le démontre, c’est 
la réussite ie des Re aux raisins doux, Pinaud, Saint-Émilion, Bourgogne, 
Dône, Sauvignon, etc.; or, il est reconnu que pour bien faire 1l faut la réunion de ces 
bons cépages auxquels on adjoint pour 4/4 au plus le Saint-Rabier et le Balzac. 


J’ai ainsi opéré sur mon terrain et j'ai réussi parfaitement ; le cépage de la Bourgogne. 


que j'ai planté il y a sept à huit ans donne des résultats merveilleux, il produit beaucoup, 
pousse tardivement et mürit aussitôt que les autres; le raisin est petit, mais très 
abondant; à l’hectare, il peut donner 70 à 75 hectolitres; il pousse peu, étant peu déve- 
loppé ; on peut disposer les plants à 4" 20 de distance les uns des autres. 


Son introduction fait le meilleur eflet : aussimon vin rouge est-il recherché et obtient- 


il de bons prix. » 
De Surgères (Charente-[nférieure) : 


« Le Balzac et le Dégoûtant sont à peu près les seuls cépages rouges acclimatés dans 
nos contrées. Le Balzac fait un vin ordinairement moins couvert que le Dégoûtant, mais. 
en revanche plus sec et de meilleure conservation ; l’ensemble donne un assez bon 
résultat; ce résultat serait incontestablement meilleur si l'on introduisait un cépage 
provenant de la Gironde que nous avons été à même d'apprécier. Ce cépage, connu 


dans le Bordelais sous le nom de Noir de Pressac et sous celui de Quercy ou Bordelais 


dans la Charente-Inférieure, a déjà été implanté par quelques propriétaires et a donné: 


les résultats les plus satisfaisants, [1 s’acclimate très bien et donne un bon rendement. 
Nous avons été appelés déjà plusieurs fois à juger de la qualité de vins provenant de ce 
cépage et de plusieurs récoltes : entre autres propriétaires, chez M. B..., des environs 


de Surgères, et chez M. D..., de Forgette, près Saint-Savinien. Nous-avons toujours 
trouvé dans ce vin bien moins d’âpreté, plus de moelleux de vinosité et de velouté 


dans la couleur que dans celui provenant de cépages mentionnés plus haut. 
Il y aurait donc un grand avantage à ce que chaque propriétaire implantât à titre 
d'essai ce cépage, et nous sommes convaincus que dans un temps peu éloigné le 


résultat ne laisserait aucun doute, par l'amélioration sensible de la qualité FA nos. 


vins. » 


Dans ces deux réponses, comme dans toutes les autres, qu'il serait trop long 
de citer ici, on voit la préoccupation qu'avaient les viticulteurs de substituer au 
Balzac d’autres cépages plus fins pour-obtenir des produits de qualité. Mais ceci 
se passait en 1869, à une époque où les moyens de communication ne permet- 


taient pas d’apperter à un prix relativement bas les vins réputés des régions 


voisines, du Bordelais notamment. Nous avons dit plus haut que la plupart de 


ces vins trouvaient un écoulement facile dans la Dordogne et le Poitou. Trou- 
verait-on aujourd'hui de semblables débouchés et n’a-t-on pas intérêt à faire des. 
vins de consommation courante et produits par conséquent plus abondamment? 


C'est une nouvelle considération qui nous amène encore à ne pas conseiller la 
substitution complète au Balzac des cépages fins de production plus faible. 
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Les deux facteurs que nous venons d'examiner, sol et cépage, ne sont pas les 
seuls. à considérer dans les causes de variations des produits de la vigne. On 
peut ajouter que la culture à laquelle est soumis le cépage et le mode de vini- 
fication ont aussi une certaine influence qui n'est pas à négliger. | 

Le cadre relativement restreint que nous nous sommes tracé dans cette étude 
ne nous permet pas d'examiner la part qui revient aux soins culturaux. Quant à la 
vinification, nous donnerons plus loin, dans un chapitre spécial, les soins essentiels 


à donner aux vins. J.-M. GUILLON. 
——————————_——— 8} ————— 


LA CRISE DE LA VITICULTURE ALLEMANDE 


Depuis vingt années, à Buchholz, juridiction de Waldkirch (Grand Duché de 
Bade) la comptabilité d’un vignoble “ 50 ares de vignes très bien situées et 
cultivées. a été régulière (1885-1903) ; le bénéfice net a été de 600 marks, soit 
60 pfennigs par are et par année. Il y a en outre des frais généraux d'adminis- 
tration et des dépenses non décomplées pour la manipulation des vins en caves ; 
sans le concours de « l’assurance contre Ja grêle » le bénéfice serait pius minime 
encore. 

Le bénéfice de la viticulture à Buchholz et dans bien d’autres communes du 
grand-duché est complètement nul. Dans des contrées plus favorisées par la 


nature, où toutes les conditions répondent aux besoins des vignes, la misère ne 


se fait pas encore autant sentir. Le vigneron de la juridiction de Brissach, qui 
récolte en moyenne 35,7 hectelitres par hectare, est plus heureux que celui de 
l’Elztal, qui ne récolte que 2,5 hectolitres. Cependant la crise s'étend jusqu'à la 
la contrée de Kaiserstuhl ainsi qu'au Reingau et au Nachtal où, à l'exemple des. 
vignerons français du Midi, ceux de ces contrées se réunirent, le 15 août, en as- 
semblée générale pour tenir conseil sur leur situation présente et les mesures à 
prendre. Au ministère de l'Intérieur, on prépare un projet pour une nouvelle loi 
viticole. Gouvernement et Parlement devront, dans des temps prochains, consa- 
crer aux viticulteurs une attention particulière. 

Des années de prospérité agricole exceptionnelle viennent de s'écouler. Au 
point de vue économique et social, les habitants des campagnes se sont sensi- 
blement relevés ces derniers temps; seulement les districts viticoles n'ont pu. 
préndre part à cet essor. Malgré tous ses efforts, le vigneron allemand est tombé 
de plus en plus bas, au point de vue économique: il est impuissant à lutter con- 
tre les forces ennemies. Pendant que les frais de production s’accrurent considé- 
rablement, les recettes n'atteignirent pas, à benne près, celles des années 
Dé chien 

Lorsque, vers 1880, le Phylloxéra se répandit de plus en plus, la viticulture 
européenne parüt destinée à périr. Dans les contrées viticoles, les ravages’ 
furent considérables et bien-des endroits perdirent leur prospérité. Cependant 
la seience vint en aide au vigneron, et le gouvernement fit exécuter avec fermeté 
toutes les mesures nécessaires. La crise phylloxérique fut ainsi arrêtée, mais de 
nouvelles maladies surgirent, qui exigèrent du vigneron des lultes incessantes. 
« L'exploitation des vignes est devenue plus difficile et plus coûteuse qu'autre- 
fois : elle exige plus de zèle, d'adresse et d'intelligence de la part du vigneron » 
(Babo et Mach). Les dépenses indispensables pour les machines, le soufre et Le” 


sulfate de cuivre, les engrais artificiels et naturels sont considérables. Les tra-” 
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vaux urgents ont beaucoup augmenté, et ce ne sont que les très petites exploita- Ex 
tions qui peuvent se passer d'aides étrangers el onéreux. Autrefois les enfants 
prenaient une grande part au travail, tandis qu'à présent, par suite de la prolon- 
gation de l'instruction obligatoire, cela est devenu impossible. Dans toutes les 
branches industrielles et agricoles, nous voyons la même hausse des salaires. 
Les producteurs purent, en général, faire supporter par le consommateur 
l'augmentation de leurs prix de revient; mais cela fut impossible aux vignerons 
pour les quatre raisons qui suivent : 1° la quantité presque toujours insuffisante 
des récoltes et sa qualité souvent inférieure ; ® l'importation, très considérable, 
occasionnée par les crises viticoles à l’étranger; 3° l'application de la chimie 
dans la production des vins; 4 le mouvement anti-alcoolique du monde entier. 

On ne peut considérer comme quantitalivement satisfaisantes que les récoltes 
de 1835, 1893, 1900 pour le grand-duché de Bade. Les autres années ont pu 
donner de bonnes recoltes sur certains points, mais ce sont des faits tout à fait 
isolés. Les vallées plus reculées ont été très éprouvées, tandis que la vallée du 
Rhin et les côtes attenantes ont obtenu des résultats passables. On peut dire la 
même chose de la qualité; celle des vins du Kaiserstuhl ne varie jamais beau- 
coup, tandis que dans les moins bonnes expositions les raisins n’arrivent que: 
bien rarement à leur parfaile maturité, ce qui diminue sensiblement leur qualité 
et leur valeur. Il est vrai que la diminution frappante des récolles de quelques 
communes ne peut toujours s'expliquer par des raisons extérieures. Il faut quel- 
quefois la chercher dans l'appauvrissement des vignerons; ceux-ci vivent du ca- 
pita!, c'est-à-dire de la vigne : le renouvellement des plants, les améliorations 
techniques et les fumures sont remis d’année en -année faute d'argent; le ren- 
dement de la vigne diminue, et celle-ci perd sa force de résistance contre les 
maladies. 

L'importation des vins étrangers a causé un grand préjudice à nos vignerons. 
En 1905, l'importation des vins et des raisins s'élevait à 57,6 millions de marks; 
par contre, l'exportation n’alteignait que 24,3 millions. Ce fut la France qui en- 
voya la plus grande quantité, c’est-à-dire 27,9 millions de marks. Malgré les 
droits de douane de 20 marks par hectolitre, les produits français pesèrent lour- 
_dement sur les prix du marché allemand, à l'encontre des produits italiens dont 
on s’est exagéré la concurrence lors de la conclusion des traités de commerce. 
Maintenant que la crise viticole sévit dans toute son acuité en France, l’exporta- 
tion en Allemagne ne fera qu'augmenter. L'importance de l'importation française 
se prouve par le fait que sa valeur atteint deux fois et demie celle de la produc- 
tion badoise. 

On voit généralement un ennemi juré de notre viticulture dans l'application de 
la chimie à la production du vin. Il y a trois facteurs qui nuisent à nos vigne- 
_rons : (a) l'amélioration naturelle et rationnelle des produits bruts; () les 
vins artificiels reconnaissables ; (c) les boissons semblables au vin, contre les- 
quelles la police d'alimentation lulte ou devrait lutter. 

Ce sujet a agité bien des esprits et a occasionné bien des divergences d'opi- 
nions. Les partisans du droit protecteur et ceux du libre-échange ont eu de 
grands conflits et ne se réconcilièrent qu'avec peine. Il est difficile de protéger 
l'intérêt des producteurs et de ne pas perdre de vue celui des consommateurs. 
Ce dernier me paraît cependant avoir moins d'importance, puisque le vin ne 
compte pas parmi les aliments indispensables à la masse. Mais l'Etat doit donner 
tous ses soins à l’intérêt des producteurs, car ces intérêls ne sont pas exclusive- 


Lé ni à -0t:, blA ba tar 


606 dits Prasihiens t 


BARON DE WACHENDORF. — LA VITICULTURE ALLEMANDE 685 


ment ceux des propriétaires aisés, mais en majeure partie ceux de l’ouvrier. 
L’entente a été faite par la loi du 14 mai 1879, qui d’ailleurs n’a pas été suf- 
fisante; celle de Caprivi, du 20 avril 1873, et celle sur le vin, de 1901, l'ont 
complétée. Maintenant nous nous retrouvons devant un nouveau projet de loi 
viticole. 

Il est assurément erroné que les producleurs de vin repoussent toute amé- 
lioration naturelle et rationnelle du produit brut. Dans les mauvaises années, il 
estsouvent impossible que le produit brut remplisse les exigences du consom- 
mateur. « Si nous avons la possibilité d'améliorer réellement la qualité du pro- 
duit, soit en augmentant la substance insuffisante, ou bien en lui enlevant des 
substances trop prépondérantes — et ceci est possible dans une certaine me- 
sure — nous ne croyons pas qu'on puisse faire d'objections fondées contre ce 
procédé » (Babo ét Mach}. Malheureusement il est difficile de trouver ici la 
juste limite, et cette amélioration ne profite que rarement au producteur lui- 
même, car le capital et l’habileté commerciale lui font souvent défaut. On 
pourrait améliorer cette situation en donnant plus de développement aux so- 
ciélés vilicoles. 

Il est injuste aussi de se plaindre du vin artificiel, c'est-à-dire de cette boisson 
que l’on a su créer en mettant à profit Les résidus des raisins. Il est certainement 
faux de parler d'une grande concurrence du vin artificiel. Les deux vins s’adres- 
sent à une clientèle toute différente. Celle dont les moyens permettent de boire 
du vin naturel ne se procure pas du vin artificiel; mais aux petites bourses 
l'on ne doit pas enlever leur boisson bon marché et saine. Il faut exiger, bien 
entendu, que le public ne puisse être induit en erreur; il faut que tout acheteur 
puisse reconnaître le produit offert. 

Le « purisme, » etle désir, exprimé par ses partisans, de défendre toute fabri- 
calion de surrogat, nous paraît aller trop loin. La question est autre lorsqu'il 
s’agit de vin falsifié, qui, sous une fausse étiquette, contient des substances qui 
pourraient, ne fût-ce que légèrement, allérer la santé. Quand il s’agit de falsifi- 
cation, on ne peut que recommander la plus grande sévérité. A la limite entre 
l'amélioration et la falsification, il faudra ne jamais user de bienveillance. 
En ceci on s'est montré négligent dans ces dernières années. Si l'on veut remet- 
tre de l'ordre dans le commerce du vin en Allemagne, il ne faut pas se laisser 
effrayer par les nombreuses difficultés que l'application de la loi occasionne. 

Tous les points ci-dessus exposés n'auraient pas suffi pour amener la misère 
de nos viticulleurs si le mot magique « d'hygiène » n’avait conquis le monde. 
L'humanité s’est tournée vers sa vie naturelle, vers l’eau, la lumière et l’air, 
vers le sport et le jeu; elle a reconnu que la consommation exagérée de l'alcool 
est le principal obstacle du progrès social. Qui consomme du vin dans les 
limites permises peut en user, tandis que la vie de café absorbe les meilleures 
forces de l’homme, son énergie et sa santé. C'est principalement dans la con- 
sommation du vin que la lutte contre l'alcool se fait le plus sentir; cela prouve 
que ce mouvement a eu le plus de répercussion dans les classes élevées, qui sont 
toujours les plus promptes à s’assimiler les idées nouvelles. 

Mais ce mouvement ne s'arrêle pas là; bière et eau-de-vie seront sous peu 
entrainées dans le même courant. Le sort des vignerons est certes tragique, car 
une transformation économique se réalise qui les sacrifie ; ils s'appliquent à pro- 
duire un produit qui est en mouvement rétrograde sensible. D'année en année 
la demande de vin diminue, la production reste la même, ou augmente malgré 
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offre ne sont plus en el Les prix baissent, tandis que les frais de produc- 
tion augmentent sans cesse. Si la plupart des vignerons ne trouvaient quelques 


ressources dans le travail industriel de l’un ou de l’autre membre de leur famille 


ou dans les prix plus rémunérateurs des autres branches de l’agriculture, en 
grande partie ils n'auraient plus les moyens indispensables à l'existence. L’ap- 


pauvrissement est grand. Il ne nous saute pas aux yeux, car l’affaissement est 


rarement visible à première vue. Mais l’état des vignes le démontre. Les pri- 


vations, qui sont silencieusement endurées, ne peuvent être vues que dans la vie 


intime. 
Comment peut-on venir en aide au cultivateur? En France, on à fait des pro- 


positions diverses : Jaurès a demandé le monopole de l'Etat pour la culture de la 
vigne; un autre député, que l’on accorde journellement à chaque soldat une 
certaine quantité de vin pour vider les celliers; tous deux donneraient donc à la 
consommation du vin la sanction de l'Etat. Mais que nos vignerons soient 
travailleurs et sympathiques, que leur situalion embarrassée ait une large part 
à notre commisération, cela n'empêche que l'Etat ne doit pas se laisser guider 


dans ses actes, exclusivement par des raisons de sentiment; Les conséquences 
sociales de son intervention doivent seules peser sur ses décisions. Et personne 


ne niera que la protection de l’Elat pour les boissons alcoolisées soit un obstacle 
capital au progrès social. 

Que faire alors ? L'Etat n'a (à part quelques moyens secondaires) que ur 
moyens proprement dits : l'augmentation des droits d'entrée-et l’'aggravation des 
prescriptions de la loi viticole. Tous deux ont néanmoins des limites. En tous les 
cas, on attend avec intérêt le projet que le ministère de l'Intérieur prépare ac- 

Lolanent On pourrait prendre en considération l’abolition de quelques impôts, 
tantôt communaux, tantôt en vigueur dans quelques Etats de l'Empire; à Bade, 
par exemple, le vin est mis en cave chez des particuliers ou des cafetiers et ces 
deux derniers paient un impôt qui rapporte chez nous 2,5 millions de marks. 
Son abolition est à peine possible, car il représente plutôt une charge pour le 
revendeur que pour le producteur, et à qui pourrait-on faire porter cette somme? 

On ne doit pas oublier le proverbe: «Aïide-toi, toi-même. » Par une organisation 
pratique on pourrait certainement obtenir de bons résullals. Il existe, à l'heure 
actuelle, seulement cinq associations viticoles dans le grand-duché de Bade, 
mais elles ont fait leurs preuves et trouveront sous peu, espérons-le, des imita- 
teurs. Le succès ne peut pas s’obtenir prompiement ; une amélioration viable ne 
peut être atteinte que par un développement bien organisé, issu d’un modeste 
commencement. Les difficultés ont appris à nos viticulteurs qu'ils ne peuvent 
plus exister s'ils ne se réunissent pour tâcher d'arriver à obtenir un produit su- 
spin 9 par un pressurage commun, par une amélioration de la qualité, et 
qu’une vente rémunératr ice ne pourra être obtenue qu après des manipulations 
assez longues et tentées en commun. Des associations agricoles de ce genre 
peuvent être fondées avec succès avec un caractère purement local. 


Malgré le concours de l'Etat et de l’initialive personnelle, la situalion ne rede- 
viendra normale que lorsque, par nécessilé, le « faible » économiquement par- 


lant, c’est-à-dire celui qui travaille dans de moins bonnes conditions, aura aban- 
donné la production du vin. Alors seulement l'équilibre se rélablira entre l'offre 


ét la demande. Là où la qualité du vin est médiocre el le succès variable, de. & 
sorte que le vigneron ne reçoit qu’un salaire minime pour sa peine, celui-ci doit | "Re 
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se dé’ider à consacrer son terrain à une autre culture. Ce sont des transforma- 
tions qui coûtent à l'intéressé, mais qui sont nécessaires. Il faut donc nous gar- 
dér d'encourager la culture de la vigne dans des cas douteux. Au contraire, je 
voudrais que l'Etat donne des subventions aux communes qui se décident à 
adopter une autre culture, car une telle transition demande des sacrifices consi- 
dérables de temps et d'argent. Dans notre pays, où le type du propriétaire est 


x 


très répandu, aucune commune ne peut prospérer si elle ne se voue pas à une 
culture intense et spéciale. 

La cultüre qu’il faut adopter doit être indiquée avant tout par le climat, le 
terrain, les particularités des anciens vignobles, les conditions de vente et de 
transport, ainsi que par les goûts des consommateurs. Dans les vallées abritées : 
qui débouchent dans la plaine rhénane, contrairement à la vigne, les arbres 
fruitiers réussissent à merveille. Aussi les arbrisseaux fruitiers et les légumes, 


malheureusement trop négligés, remplaceront avantageusement la viticulture 


ESS 2; 
L . 


dans bien des cas : Stauffenberg, Rastatt, Friedrichstal, Schwetzingen et Gaiburg 
se trouvent très bien de leur culture spéciale. Si le partivulier et l'Etat travail- 
lent d’un commun accord, je suis persuadé que, malgré la grande importance 
que la vigne a pour le duché de Bade, on pourra enrayer la crise. L'intelligence 
de la population, là proximité et l’écoulement facile des marchés nous viendront 
merveilleusement en aide. Donc, malgré notre triste situation : Courage! 
Baron DE WACHENDORF. 
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Dans l’année de la plantation, l’osier doit recevoir trois binages à la houx ; il 
est nécessaire le plus souvent de compléter ce travail par un ou deux sarclages 
pour l'enlèvement des liserons, que l’on coupe à la serpe au ras du sol. La 
première taille se fait en février ou mars de la seconde année; les rameanx 
sont coupés à la serpe le plus près possiblé du pied mère. Certains auteurs con- 
seillent de ne pas tailler les osiers au printemps de cette deuxième année ; mais 
on a remarqué que le recépage à ce moment rendait les souches plus fortes. 
On procède ensuite au remplacement des manquants. Les broches sont alors 


enfoncées avec un plantoir, car le sol est devenu plus dur. La taille désormais 


s'effectue tous les ans à partir du 10 novembre, c’est-à-dire après les premières 
gelées qui font tomber les feuilles. Les façons culturales consistent en 
binages, que l'on donne à la houe à cheval ou à la bêche (c’est le nom que l’on 
donne dans le pays à la houe à main). La première de ces façons s’effeciue 
d'ordinaire en mai à la houe à cheval, et la seconde en juin à la houe à main. 

Les façons à la houe à main reviennent à 75 francs l’hectare, quand le sol est 
tassé, c'est-à-dire au printemps, après l’action dés inondations ; elles coûtent 
ensuite 60 francs. L’enlévement des liserons au moyen de la serpe est presque 
toujours nécessaire. Cette façon se paie aussi 60 francs l’hectare. 

La taille annuelle se fait à 25 ou 30 millimètres du point d'insertion des tiges: 
le petit tronçon restant porte deux yeux. La souche reste ainsi établie près dusol; 
elle offre le type de cette taille à laquelle l’arbuste a donné son nom : la taille en 
tête de saule. Cette tenue de la souche rez terre n’a pas seulement pour effet de 


{4) Voir Revue, n° 129, p. 632. 
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faciliter la récolte : on à remarqué que les. test one d. rameaux de sa 
l'année d’ autant plus longs, d'autant plus droits et moins garnis de rejets, que 
_ les rameaux restent plus près des racines; or, ces URAnSS sont celles que : 
l'on recherche dans les 
osiers. 
Les osiers une do 
récoltés sont préparés 
de façon différente selon 
qu'il s’agit du vime à 
barriques ou du vime 
brüle. L'osier à barri- 
ques est mis en gerbes 
de 1"15 de circonfé- 
rence ; ce travail est 
fait à la façon au prix 
de Ofr. 15 la gerbe. Cha- 
cune vaut en moyenne 
2 fr. 50, mais le prix en 
a varié de 1 à 3 francs. 
Cet osier est ensuite trié 
Fig. 94. — Plantation d’osier à vigne ou vime brüle, et préparé à la ferme par 
Ho ane des femmes avant d’être 
livré au commerce. 
: Les brins les meilleurs sont écorcés et fendus en deuxet servent à l’attachage 
des balais. Une seconde catégorie composée de gros brins qui sont tordus, un 
peu noueux, et qui ne pourraient être utilisés dans la fabrication des barriques, 
est réservée pour la vannerie blanche, après l’écorçage. La peau est employée 
à l’attachage de la vi- 
gne, mais sa valeur mar- 
chande est très faible. 
Une troisième catégo- 
rie est vendue pour la 
fabrication des barri- 
ques. Les brins sont 
disposés en paquets de 
50 qu'on appelle poings. 
Les poings sont mis en 
tas de dix et deux d’entre 
eux forment un millier. 
On appelle commande 
les brins de moindre. 
dimension qui sont utili- 
sés pour les cercles de 
demi-barriques. Les pa- 
quets de commandes Fig. 95. — Jeune plantation d’osier à barrique, vue en avril. 
comprennent 20 poings 
au lieu de 40. Les brins qui Hormens le vime à barriques et la commande ne 
sont employés par la tonnellerie qu'après avoir été fendus en trois, au mois de | 
mars. Le vime de cuve fournit encore des brins plus pelits dont on se sert pour … 


(Cliché Vergeron.) 


4 


(Cliché Vergeron.) 
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attacher la vigne et qu’on appelle playons. Les brins qui portent des rejets 


s'appellent réhortes et servent à lier les ne de boutrées de bois et de sarmenis. 

En période de production courante, s’il n° y a pas de dégâts parle fait des acci- 
dents météorologiques ou des insectes, le vime de cuve peut donner annuelle- 
ment par hectare : 


5 milliers de cuves fendus pour balais de 20 à 30 fr....... 100 à 150 fr. 


ÉTÉ CHINE LT ONSN a RS On, sn AM tte, 15 » 
100 milliers de vimes à barriques de 10 à 1#fr............ 1.000 à 1.400 » 
toniiers de commandesar se in: CRAN, ra) Pt Re: 100 » 
Mierpesde NISYONS à 1) FR 020 ei ur NS 50 » 


Le vime de cuve non trié peut dire encore vendu pour la vannerie en gerbes 
de 415 de tour au prix de 2 fr. à 2 fr. 50. Les rendements sont très variables. 


selon les années et 


selon les sols. Ainsi, 
en.1900, on obtenait 
150 gerbes de 1"15 
de tour, par hectare, 
dans un sol et 441 
gerbes seulement 
dans un autre sol, sur 
une surface égale. 

Le vime brüle sert 
au liage de la vigne. 
Il se met en gerbes 
de 1"44 de tour, 
c'est-à-dire 52 pou-. 
ces. La facon d’une 
gerbese paye O0 fr.40. 
La gerbe vaut de3fr. 
à 3 fr. 25. Les brins 
qui sont trop gros ou branchus s'appellent réhortes; ils servent aussi de liens 
pour bourrées. Ils se mettent en paquets de 100 dont la facon revient à 0 fr. 75 
les dix paquets. Un hectare de vime brûle peut donner 350 gerbes. 

M. C. Mathellot, qui cultive une grande surface d'oseraies aux bords de la 
Garonne, a obtenu les rendements suivants : une pièce de vime brüle, âgée de 
deux ans, a donné 20 gerbes et 6.000 réhortes. A l'âge de dix ans, une pièce de 
même superficie a produit, la même année, 43 gerbes et 36.500 réhortes. Une 
pièce de vingt ans, d’étendue égale, produisait un peu moins. 

Ces deux osiers sont attaqués par un certain nombre d'insectes. Deux d’entre 
eux qui appartiennent à l'ordre des coléoptères font des dégâts considérables, 
depuis quelques années, dans les plantations des bords de la Garonne. L'un est 
le Phyllodecta vulgatissima. Les cultivateurs le confondent avec l’altise, bien que 
ces deux insectes soient de genres différents. Le Phyllodecta ne saute point comme 
 l’Altise. Il attaque le Salix viminalis ou vime de cuve. Il à plusieurs générations 
par an. La première génération de larves apparaît au commencement de mai. 
Les jeunes larves, d'abord rassemblées au-dessous des feuilles, comme l’étaient 
les œufs de la ponte, se dispersent au bout de quelques jours. Elles mangent le 
parenchyme de la partie inférieure, sans percer la feuille. 


Fig. 96. — Ecorcage de l’osier à barrique. 


Un autre Colbo la Zina perui 0 ou chrysomèle du peuplier, appelée pibole 


(Cliché Vergeron..) 


Fig.97.— Plantation d’osier à vigne. Au premier plan, peaux 
&'osier à barrique séchant, pour faire des liens à la vigne. 


ces coléoptères recherche l'espèce 
particulière du genre Salix que 
nous avons indiquée et y reste con- 
finé. Même quand les plantations 
de ces deux osiers sont contiguës, 
on ne voit pas la chrysomèle atta- 
quer le vime de cuve, ni le Phyllo- 
decta vivre sur le vime brûle. 
Pourtant quand ce dernier insecte a 
dévoré toute une plantation de vime 
de cuve, on le voit ronger le vime 
brüle. Dans les observations faites 
en collaboration avec M. le D' Fey- 
taud, professeur à l'Institut de Vili- 
culture de la Gironde, à Cadillac, 
nous avons vu des chrysomèles, 
‘enfermées dans des cages métal- 
_liques qui entouraient des tiges de 
vime de cuve, se nourrissant de 
cette espèce, qu'elles laissent de 
côté dans les conditions natu- 
relles. 

La lutte contre ces parasites est 
difficile et coûteuse. En Gironde, 
on se borne à faire ramasser les 
insectes parfaits par des femmes 


payées 1 fr. 25 la journée.‘ Les 
chrysomèles sont prises à la main et mises dans une bouteille. On secoue 


F 


Ponte 
de phyllodecat sur 
Salix viminalis. 


dans le “pays, attaque 
le Saliz fragilis ou vime 
brûle. Il a également 


plusieurs 
par an. 


générations 


La première 


apparaît au mois de mai. 


Les jeunes larves sont 
agglomérées, 


d'abord 


comme celles du Phyllo- 


| _ “decta , puis elles se dissé- 


minent. Elles dévorent 
les feuilles, en les atta- 
quant par les bords et 
en les trouant. 


Ces parasiles  affai. 


blissent la souche en 
détruisant les feuilles, 
ils déterminent la sortie 
de rejets qui rendent 
l'osier impropre aux usages auxquels on le dde Dans la nature, chacun de 


Feuille 
. mangée par le 
chrysomèle. 


en ve E.. - 
D RUE TT PSS 
n NE DETTE « . “e Y 2 


Ponte de 
chrysomèle sur 
_Salix fragilis. 
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les tiges d’'osier pour en faire tomber les Phyllodecta dans un entonnoir. 

M. Gruvel, professeur à la Faculté de Bordeaux et à l'Institut de viticulture de 
la Gironde à Cadillac, aemployé avec assez de succès contre les larves la formule 
qui a déjà si bien réussi contre Ja chenille fileuse du prunier #t l’Altise de la 


4 


vigne. | 
MACON Ame MUR 4 LS D Q' AT 500 
Ou jus de tabac à 1201/2 Baumé........ 3 litres 
nn. ARR NE LUE Es 0 Luc y 2 kil. 500 
MEME ISO TES RER ET EE NEA BTS 1.» 
15 RE APE SET ARR PA TER R C'AMEE 100 litres. 
; M. le D' Feytaud et moi, nous avons fait en 1907, avec cette formule et quelques 
autres, des expériences comparatives, dont nous publierons prochainement les 
résultats. 


Une note de l'Office des renseignements agricoles décrit le ramassage de la 
Chrysomèle tel qu'il 
est effectué en Allema- 
gne. « Des caisses de 
fer-blanc de 1 mètre 
de long sur 0"30 de 
large, peu profondes, 
à bords rabattus en 
dedans, sont placées 
sur une brouette dont 
les brancards sont fixés 
à la ceinture de l’ou- 
vrier chargé du travail. 
Celui-ci circule entre 
les lignes d’osiers en 
poussant la brouette 
devant lui et en conser- 
vant les mains libres ; 
celles-ci sont armées 
chacune d’un bâton 
dont il se sert pour 
frapper les osiers au-dessus du récipient collecteur. De temps en temps, il va 
verser le contenu de la caisse dans un baquet contenant de l’eau additionnée de 
pétrole. » On peut encore procéder de la manière suivante: l'opérateur porte 
suspendue à son cou une large corbeille dont le fond est garni d’une toile; il 
circule entre les lignes d’osiers et les secoue comme précédemment. » Ce système 
ne serait pas applicable en Gironde pour la première invasion de chrysomèles, 
qui se produit quand les pousses ont 10 centimètres de longueur seulement. 
On les fait ramasser alors à la main par des femmes. 

D'autres coléoptères, moins redoutables, attaquent ces deux espèces. Les 
larves du Capricorne savetier (Cerambyx Cerdo) et du Capricorne musqué 
_ creusent des galeries dans les branches. La larve de valgue hémiptère (Valqus 
- hemipterus) ravage l’intérieur de la souche. La larve du hanneton commun 
ronge les racines; l'adulte mange les feuilles. 

Parmi Les lépidoptères, le plus redoutable est le Gossus gâte-bois (Cossus ligni- 
perda) dont la larve creuse des galeries dans les souches et les tiges. Un diptère, 


Fig. 99. — Cage métallique pour l'observation des inséctes. 
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la Cécidomye du saule (Cecidomya salicis), provoque, par sa piqürest sur is feuilles et 


les jeunes rameaux, des galles dans lesquelles vivent les larves. 


Les osiers craignent encore la rouille qui attaque les feuilles et qui est favorisée 


par les brouillards. La grêle blesse les rameaux et les rend cassants. La gelée, 
en détruisant les jeunes pousses, oblige la souche à en émettre de nouvelles : 
la végétation est ainsi retardée. Ces divers fléaux diminuent dans de notables 
proportions le produit des oseraies. 
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Les Hybrides Oberlin et leur mode de taille (OBERLIN). — Convention franco-canadienne : 
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Les Hybrides Oberlin et leur mode de taille. — Nous recevons de 
M. Oberlin la lettre suivante à propos de la mention que nous avons faite de ses hybrides 
dans notre étude sur les résistances au Rot gris. 

Malgré son caractère privé, nous croyons devoir la communiquer aux lecteurs de la 
Revue qui pourront tirer profit des indications intéressantes qu’elle contient. 

Ajoutons que, malgré ses 76 ans, M. Oberlin hybride toujours et que l’Institut viticole 
de Colmar élève de nombreux hybrides nouveaux de Vimifera X Vimifera et Riparia 
fertile XX Vinifera, où les échantillons d'avenir ne paraissent pas devoir manquer. Ils 
avaient été malheureusement dévastés par la grêle avant notre passage en Alsace. C'est 
pourquoi nous n’avons pas fait mention des essais de Colmar, — A, BERGET. 


Vous avez vu ces vignes avant la vendange et vous avez eslimé la récolte à 
50 hectolitres à l’hectare. Cette estimation n’est peut-être pas loin de la vérité 
quand on a considéré les trois parcelles ; mais je vous dirai queldeux d’entre elles 
ne sont pas complètes. Plusieurs lignes ont été replantées il y à deux ans seule- 
ment, étles pieds des autres n’ont pas encore atteint leur longueur de 5 mètres. 
Quant à la parcelle du bas, elle est complète, et voici les rendements des trois 
variétés de Riparia X Gamay que je recommände, 126 hectolitres à l'hectare 
avec densité du moût 1104; 101 hectolitres à l’hectare avec densité du moût 
1100 ; 111 hectolitres à l'hectare avec densité du moût 1108. 

ir variélé a été vendangée séparément et je puis garantir l'exactitude 
de ces chiffres. Autre point qui a une importance très considérable : mes hybrides 
de Riparia étaient mürs longtemps avant la vendange. On les a laissé sur souche 
pour ne les cueillir que le dernier jour. À ce moment-là les raisins, quoique sur- 
mûrs, étaient encore parfaitement sains et n'avaient presque pas souffert des 
attaques du ver, tandis que les vignes du pays ont été ravagées par cet insecte à 
tel point que le rendement moyen n'a été que de 28 hectolitres à l'hectare. Vous 
voyez ce que l’on peut oblenir quand on cultive une plante d’après les lois de la 


nature; quand on la mutile au contraire, elle ne vous donne rien du tout ou très 


peu. 
L'année dernière déjà, et de nouveau cette année-ci, mon vin d'hybride a été 


employé à peu près dans la proportion d'un tiers comme coupage avec mon 
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vin rouge ordinaire. Le résultat a été parfait et la preuve, c'est que j'ai pu vendre 
ce vin 20 francs de plus par hectolitre que les autres vins de l'endroit. 

Vous dites dans votre article que mes producteurs directs sont conduits en 
cordons à peu près, d’après la méthode Cazenave. Cette citation me met en mé- 
moire un fait qui s’est passé, il y a à peu près 48 ans. À cette époque le Journal 
d'agriculture de M. Barral à publié un article sur un nouveau système de culture 
de la vigne en cordons d’après une invention de M. Cazenave. Or, comme j'avais 
déjà eu l'idée d'un système pareil, que j'avais établi dans mon jardin 
quelques années auparavant, j'ai immédiatement fait insérer dans le dit journal 
un autrè article pour dire qu'il est fort intéressant de constater que le courson 
double a pris naissance à peu près en même temps, dans deux localilés qui sont 
éloignées l’une de l’autre au moins de 150 lieues. Depuis cette époque le courson 
double est appliqué chez moi avec beaucoup de succès dans plusieurs vignobles. 
M. Cazenave toutefois donne à son second courson une longueur de 6 à 8 yeux. 
C'est alors plutôt une branche à fruit qu'il appelle aste. De ce fait il se trouve 
dans l’obligalion d'établir un second fil de fer auquel il attache les astes, ce qui 
est un travail fort long. Mon second courson au contraire n’a que 4 yeux, quel- 
quefois, quand les yeux sont très écartés, seulement 3 et de cette manière je puis 
les laisser libres, ce qui simplifie tellement le travail que le système se réduit à 
sa pius simple expression. — OBERLIN. 


Convention franco-canadienne : DISPOSITIONS GÉNÉRALES, RÉGIME DES 


‘VINS. — La Chambre des députés est saisie, depuis le 28 novembre, d’un projet 


de loi portant approbation de la convention de commerce signée entre la France 
et le Canada, le 19 septembre dernier. 

Un arrangement antérieur de 1893 accordait au Canada le bénéfice de notre 
tarif minimum pour vingt-deux produits; ce seront, en vertu de la nouvelle con- 
vention, cent trente autres articles qui en proliteront, articles parmi lesquels 
nous relevons les viandes fraîches, les légumes, les machines à vapeur el agri- 
coles, les machines à écrire, etc. De plus, alors que jusqu’à présent le tarif 
minimum n était applicable qu'aux « produits originaires du Canada et accom- 
pagnés de certificats d'origine », il suffira à l'avenir que les produits canadiens 
soient « transportés sans transbordement d’un port du Canada ou d’un port d’un 
pays jouissant du tarif minimum français ». : 

De son côté, le Canada nous concède le bénéfice de son tarif intermédiaire, 
légèrement inférieur seulement à son tarif général, pour quatre-vingt-dix-huit 
articles dénommés sur cent onze inscrits à son tableau de douane, en conservant 
à l'Angleterre un tarif de préférence. Les réductions de droit ainsi accordées 
atteignent à peine 10 %. Mais elles sont cependant à considérer en ce qu’elles 
nous placent sur un pied d'égalité avec nos principaux concurrents. 

Ces avantages auraient été, malgré tout, comme le reconnaît l'exposé des 
motifs, bien insuffisants. Aussi notre gouvernement s'est-il efforcé d'obtenir 
cerlaines faveurs particulières afin de développer notre commerce sur des articles 
spéciaux à notre production. C’est ainsi que le Canada a consenti, pour ies douze 
articles les plus importants de notre exportation, des réductions notables sur les 
droits du tarif intermédiaire, et la consolidation de ces réductions. L’exposé des 
motifs s'exprime, en particulier, ainsi qu’il suit, au sujet des vins : 

La convention de 4893 disposait que les vins non mousseux titrant 45° à l’alcoomètre 
centésimal ou moins seraient affranchis de la surtaxe ou droit ad valorem de 30 % : ils 
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acquittaient donc 25 cents le gallon, c'est-à: dire 4 fr. 25 par 4 litres 54, soit 27 fr. 50 


l'hectolitre. Désormais, en vertu de la convention nouvelle, les vins non mousseux 


seront divisés en trois catégories : 

40 À partir de 11°,6 à l’alcoomètre centésimal, et au-dessous, ils paieront 15 cents par 
gallon, soit 0 fr. 75 par 4 litres 54, soit 16 fr. 50 par fhéctolrre 20 de 119,6 à 130,3, ils 
acquitteront 20 cents par gallon, c'est-à-dire 1 fr. par # litres 54, soit 22 francs par 
hectolitre; 3° au-dessus de 130,3 et jusqu’à 15° à l’alcoomètre centésimal, ils continue- 
ront à payer le droit actuellement perçu, c’est-à-dire 27 fr. 50 par hectolitre. he 

Pour les vins non mousseux en bouteilles, 2 bouteilles ordinaires ou 12 demi sont 
considérées comme équivalentes à 1 gallon et paient, suivant le degré alcoolique du vin, 
les droits de 0 fr. 75, de 1 franc ou 1 fr. 25. 

Quant aux vins de Champagne et aux autres vins mousseux, les droits anciens sont 
maintenus ou consolidés; ainsi les 12 bouteilles ordinaires continueront à ET ATér.40, 
les 12 demi, 8 fr. 55 et 16 12 quarts de bouteille, 2 fr. 48. à 


_ La tarification des vins de 1393 à 15° reste ce qu’eile a été jusqu’à présent, 
mais les vins de moins de 133 profitent de réductions sensibles. Et, ce qui est 
plus important, la diminution des droits à percevoirest d’aulant plus forte, abso- 
lument et relativement, que le degré alcoolique est moindre. Cette disposition est 
favorable à nos vins ordinaires, même à nos vins de marque. Reste à savoir sielle 
sera suffisante pour augmenter nos débouchés. Mais, sans s’exagérer le résultat 
des nouveaux tarifs, il faut en reconnaitre ‘cependant l'intérêt : ils constituent, par 
rapport à ceux qui sont en vigueur une amélioration réelle. On regrettera, sans 
doute, qu'aucun abaissement de tarif n’ait été obtenu pour nos vins de Cham- 
pagne, et aussi que nos cognacs et eaux-de-vie demeurent frappés d’un droit 
de 476 fr. 16 parjhectolitre d'alcool pur. 

Les difficultés de nos négociationscommercialess accroissentdans nos rapports 
avec la plupart des pays, du fait du relèvement notable de leurs tarifs géné- 
raux,alors que nous avons conservé chez nous,sauf cependant d'assez nombreuses 
modifications de détail, celui qui a été élaboré en 1892. Cette situation nous place 
dans des conditions manifestement défavorables, auxquelles nous cherchons 
actuellement à remédier en suivant les Ur de qui nous “qi donnés de 
divers côtés. 

Nos conventions commerciales, qu'on croyait devenues inutiles depuis l’éta- 
blissement du régime de 1892, se muliplient de plus en plus, compliquant sin- 
gulièrement notre régime douanier. Après les récents arrangements avec la 


Russie, la Suisse, la Roumanie, la Serbie, la Bulgarie et l'Espagne, nous avons 


dû étudier la base d’un accord complémentaire avec le Canada ; d’autres suivront 
certainement. La doctrine du tout à prendre ou à laisser, sur laquelle on croyait 
pouvoir compter, s’est montrée insuffisante dans la dia tie il a fallu, par Ia 
force des choses, y apporter des atténuations. On s'aperçoit de plus en ae qu'il 
faut être deux pour conclure un accord. Ce n’est pas précisément le retour au 
système du traité de commerce, ce sont cependant d'assez sérieuses dérogations 
à la doctrine absolue du double tarif. Nos nouvelles conventions ne sauraient 
être étudiées avec trop de soin. — C. R. 


Droit pratique : FACILITÉS DEMANDÉES POUR LA DISTILLATION DES VINS DE FAIBLE 


DEGRÉ. — Par une lettre en date du 4 novembre, la Société des viliculteurs de France 


avait demandé à M. le ministre des Finances des facilités pour l'expédition à des 
distillateurs de profession des vins de faible degré, de ces vins qu'on a appelés 
limonés, par suite des intempéries qui ont marqué la période des vendanges dans 
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diverses régions, et notamment dans le Midi. M. le ministre des Finances a opposé 
à cette réclamation Les observations suivantes : 


La loi considère le mouillage comme une falsificatiôn et interdit formellement toute 
circulation ou mise en vente des vins falsifiés. Il n’est pas possible d'accueillir, sur ce. 
“ point, la requête dont vous vous faites l'interprète. Mais rien ne s’oppose à ce que les 
bouilleurs de profession qui achèteront aux récoltants leurs vins avariés les distillent 
sur place à l’aide d’un alambic ambulant, qui fonctionnerait successivement aux domi- 
ciles des divers propriétaires intéressés. L'établissement de distillation étant, en la cir- 
constance, constitué par l’appareiïl lui-même considéré comme une distillerie ambulante, 
il s'ensuit que le bouilleur n’a qu’à se munir, indépendamment de la licence concernant 
son établissement fixe, d’une seconde licence qui lui servira pour l’ensemble des dis- 
tillations effectuées à la propriété, sous la réserve toutefois qu’il ne sera procédé aux 
opérations que dans un seul domaine à la fois et non simultanément sur plusieurs 
points. Des instructions ont été données dans ce sens. — Le Ministre des Finances, 
J.' CAILLAUX. | 
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Si les propriétaires demandent des facilités pour l'expédition de leurs vins à 
faible degré à des distillateurs de profession, c’est précisément parce que la dis- 
tillation à l'aide d’alambics ambulants leur semble peu pratique, surtout quand 
il s'agit de quantités importantes, et qu’elle leur créerait, en outre, des difficul- 
tés auxquelles ils ne sont pas préparés. Leur proposition paraissait, du reste, de 
nature à modérer la fraude sur les alcools plutôt qu à l'augmenter. Aussi, leur 
semble-t-il que la réponse administrative reste à côté de la question. 


DÉGLARATION DE RÉCOLTE PAR LES NÉGOCIANTS ACHETEURS DE VENDANGES. — Toute 
personne recevant des moûts ou des vendanges fraîches est assimilée au pro- 
priétaire récoltant et tenue à la déclaration de l’article 2 de la loi du 29 juin 1907. 
Mais il parait que les négociants en gros, acheteurs de vendange, sont admis, 
sans déclaration, à faire décharger à la recette buraliste dont ils relèvent le titre 
de mouvement sousle couvert duquel ont circulé les moûts et vendanges fraîches 
qu'ils ont reçus. C’est une Er te bs aux dispositions formelles de la loi qui 
risque d’altérer les statistiques qu’on a voulu établir. La Société des Viticulleurs 
de France a exposé à HA EMANOS ses observations à ce sujet; elle n’a pas 
encore reçu de réponse. | 

D'autre part, l'acheteur comme l’ expéditeur de vendanges sont tenus de faire 
chacun une déclaration à la mairie de leur commune. N° ÿ a-t-il pas, dans ce 
vas, un double emploi qui, si faibles que soient les quantités auxquelles il se rap- 
porte, tend à exagérer le chiffre de la production. C’est également un point sur 
lequel la Société des Viticulteurs de France a cru devoir appeler l'attention du mi- 
nistre compétent. 


Les Syndicats de machines viticoles. — Des syndicats de machines 
viticoles ont été constitués par M. Ponsart, professeur départemental d’agricul- 
ture de l'Yonne, dans les communes de Bries et de Laroche-Saint-Cydroine. Ces 
syndicats ont pour but l'achat et l'utilisation d'un pressoir coopératif. Des caisses 
locales de crédit agricole mutuel ont été organisées, et les fonds nécessaires à 
l’achat du matériel ont été empruntés à la caisse régionale de crédit agricole mu- 
tuel de l'Yonne, sous la garantie solidaire des adhérents des syndicats de machi- 
nes viticoles. Il nous paraît intéressant de citer les articles des statuts, qui déter- 
minent les conditions dans lesquelles les adhérents peuvent se servir des ma- 
chines syndicales : 
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Chaque syndiqué qui utilisera les machines, d’après un règlement élaboré par le Con- 
seil d'administration, paiera au Syndicat une somme représentant les frais delocation, 
d'après un tarif qui sera établi chaque année par le Conseil d'administration. ï 

Les recettes brutes du Syndicat seront employées : 1° au paiement de la prime d’assu- 
rance contre les incendies et les accidents ; 2° au paiement des frais de réparations et 
d'entretien des machines ; 3° au paiement des employés et ouvriers du Syndicat; 4° au 
paiement des intérêts des emprunts et à l'amortissement de ces emprunts ; 5cà la cons- 
titution d’un fonds de réserve, qui permettra au Syndicat d'augmenter le nombre de 
ses machines et de les remplacer, quand elles seront hors d'usage. Ce fonds de réserve 
sera déposé à la Caisse locale de crédit agricole, au fur et à mesure qu'il sera réalisé, 


Les oiseaux et les insectes au point de vue agricole. — Sur l’ini- 
tiative de la France, une convention internationale, relative à la protection des 
oiseaux utiles à l’agriculture, a été signée à Paris, le 19 mars 1902. Malheureuse- 
ment le 20 novembre 1906 la Chambre a voté, malgré l'opposition du ministre de 
l'Agriculture, un projet de résolution invitant le gouvernement à accorder des 
tolérances, qui sont contraires à ladite convention. | 

M. H. Kebhrig a fait le 12 décembre une communication à la Sociélé d'études et 
de vulgarisation de la zoologie agricole, dans laquelle il rappelle les travaux qui 
ont été faits par divers entomologistes pour demander la protection des oiseaux. 
Il fait remarquer avec raison que, « de ce que certains oiseaux sont des auxihaires 
de l’agriculture, nombre de personnes, procédant par engouement, en ont fait 
des sauveurs ». Il rappelle que des savants comme Florent Prévost, du Muséum 
d'histoire naturelle de Paris, ont insisté pour la prolection des oiseaux, que 
d’autres comme Perris et Severin, le conservateur du Musée royal d'histoire natu- 
relle de Belgique, ont voulu combattre cette idée de protection, mais que dans 
leurs conclusions ils ont cependant protesté contre la destruction des oiseaux par 
de « maudits chasseurs de profession ». Severin ajoute : « Si la conclusion de 
mes recherches devait amener semblable situalion, je préférerais brûler toutes 
mes notes, car je serais la cause d’une destruction que je réprouve de toutes mes 
forces. » 

M. H. Kehrig montre ensuite que les agriculteurs sont partisans de la protec- 
tion et que les parlementaires, qui ont été en contact permanent avec les cultiva- 
teurs comme ministres de l'Agriculture, tels que MM. Méline, Viger, Mougeot, 
Dupuy, Ruau, sont devenus partisans de la protection. Il cite l'observation de 
M, du Périer de Larsan, député de la Gironde, qui a constaté en une seule saison 
que les gares du Médoc ont expédié plus de 20.000 kilos de petits oiseaux. 

M. H. Kehrig reconnaît que les oiseaux détruisent les ichneumons en même 
temps que les insectes, et que ces ichneumons sont des parasites des insectes 
nuisibles, qui rendent de grands services à l’homme. Il avait déjà mis ce fait en 

lumière dans ses travaux, qui font autorité, sur la Cochylis. Mais, d’autre part, il 
_ ne croit pas juste d'admettre que les oiseaux sont nuisibles, comme dévorant les 
fruits, car il expose que s'ils touchent aux früits, c'est surtout pour y chercher 
des insectes. Il rappelle que M. Valéry Mayet a trouvé dans trois cailles, une 
dizaine de buprestes, qui tuent les fraisiers, en en dévorant les racines. Il recon- 
naît que la nature peut jouer un rôle important dans la destruction des insectes 
et cite à ce sujet un fait intéressant qu'il nous semble utile de reproduire ainsi : 
que ses conclusions : 


En 1892, dans la Gironde, la Cochylis qui, depuis plusieurs années, causait de grands 
ravages dans les vignes, se montra très abondante à la première génération, au prin- 
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temps, et détruisit beaucoup de formances de raisins, Aussi s’inquiétait-on pour le 
raisin mür lorsque viendrait la seconde génération. Mais le 16 août, au moment même 
où les œufs de la seconde génération de la Cochylis venaient d’être déposés, et où déjà 
s'étaient montrées des chenilles naissantes, un vent de feu, véritable siroco, dont on a 
gardé le souvenir, souffla après midi par 43 degrés à l'ombre. Et la seconde génération 
de la Cochylis, qu’on avait tant appréhéndée, ne se montra pas : il y eut peu ou point 
de chenilles aux vendanges. Le phénomène thermique avait parfaitement coïincidé 
avec la phase délicate de la ponte de la Cochylis. 

Comptons sur la Nature, qui a des règles et des movens qui rétablissent l’équilibre 
et arrêtent le développement excessif des espèces : j'ai nommé les parasites et les phé- 
nomènes météorologiques. Mais devant les invasions grandissantes des ennemis de nos 
récoltes ne restons pas indifférents et défendons-nous par tous les moyens en notre 
pouvoir : « Aïde-toi, le Ciel t'aidera. » Demandons enfin, que la convention interna- 
tionale pour la protection des oiseaux utiles à l’agriculture, qui défend l'emploi des 
lacets et autres engins de destruction en masse des oiseaux ,soit respectée. —H. KEHRIG. 


Un vieux vignoble lorrain : LE CLos DE LA GUERRE. — Accroché au flanc 
sud de Justemont, territoire de Beuvange, le Clos de la Guerre produit un vin 
possédant une certaine valeur œnologique. Grâce à l’amabilité de M. Michel 
Bernard, l’ancien propriétaire, qui avait prié M. Passetant, le propriétaire actuel, 
de vouloir bien s'y trouver, j'ai pu le visiter et recueillir un certain nombre de 
renseignements, qui me paraissent utiles à l’ampélographie lorraine. Ce clos 
dépendait d'une abbaye de Prémontrés, qui y cultivaient la vigne depuis fort 
longtemps ; la légende prétend que lorsque les moines avaient bu du vin du 
Clos, leurs réunions devenaient bruyantes, même belliqueuses : les moines, 
dit-on, se battaient, de là le nom donné aujourd'hui au clos. 

Le cépage dont il était complanté existe encore ; seulement la vigne vient 
d'être rajeunie par provignage et marcottage, ce qui fait que la végétation est 
peu régulière et l'ensemble très inégal. D'où vient ce cépage ? Il est fort difficile 
de le dire ; les documents font défaut sur ce point. Ce cépage, très vigoureux, 
d’une bonne fertitité, est généralement conduit à taille ‘longue, — en couronne 
— mais est un peu coulard ; il donne un vin rouge ayant du bouquet une bonne 
‘ tenue, mais de saveur un peu courte. Sa maturité, au 25 septembre de cette année, 
était complète, ce qui, pour nos régions, le ferait classer parmi les cépages 
hâtifs. Le feuillage est vert terne, la feuille peu divisée, peu découpée, le lobe 
supérieur petit, la denture courte et obtuse ; la lyre, dans la feuille adulte, est 
parfaitement formée ; la page supérieure légèrement boursouflée, la page infé- 
rieure possède quelques poils, les nervures sont hispides, le pétiole est strié de 
rouge. La grappe est lâche, aileronnée, de forme conique ; queue forte, dure à 
maturité et aplatie. Le grain, de forme sphérique, est de grosseur moyenne, 
porté sur un pédicelle moyen ; sa couleur est noire non pruinée, le jus clair, le 
pinceau long très coloré ; la saveur douce, légèrement acidulée et un peu rele- 
vée, la peau fine, le pépin renflé et à bec toujours recourbé. 

Ce cépage est désigné sous le nom de Grand Noir; à côté existe le Petit Noir, 
dont les caractères sont identiques, sauf la grappe plus courte, plus serrée et 
moins coularde. Le Petit Noir n'est pas confondu dans ce vignoble avec le Pinot 
noir de Lorraine qui, soit dit en passant, est de huit jours plus hâtif que le Pinot 
noir de Bourgogne planté à côté. J’ai pu comparer le Grand Noir et le Pelit Noir 
avec le Pinot Saint-Laurent et c’est avec ce dernier que tous deux me paraissent 
avoir le plus d'analogie. — E. ANTHELIN. 


L'ostréiculture de la Méuitéonce — L'ostréiculture est M 
des points, notamment dans les Charentes, une industrie qui s'exerce au voisi- 
nage immédiat des vignobles. Quelques Cu ttaeee s'y intéressent directement, 
d’autres ne semblent pas éloignés de suivre leur exemple. Dans le numéro 
du 12 décembre, notre collaborateur et ami, M. Jacques de Bibal, a expliqué 
d'une manière tres claire les causes du dise des huîtres qui, selon 
beaucoup d'amateurs, n'agissent pas seulement sur la couleur mais aussi sur le ‘#4 
goût. | 

Ce sont, jusqu’à présent, les huîtres de l'Océan qui alimentent presque exclu- Fa 
sivement la consommalion. La Méditerranée cependant en livre une certaine 
quantité au marché; elle pourrait certainement en fournir bien davantage. 
Aussi, devant la complication de la situation agricole du Midi, M. P. Paul, l'in- 
génieur bien connu, a-l-il pensé qu'il y avail, de ce côté, une source d'activité 
et de bénéfices à utiliser, de nature à équilibrer les divers modes d'emploi des 
capitaux du pays, et à servir jusqu’à la cause des propriétaires aux prises vec. 
les conséquences de la mévente des vins. 

Suivant M. P. Paul, c’est dans la Méditerranée, cent ans avant notre ère, au 
temps de l'orateur Lucinius Crassus, à Baiïès, que l'industrie ostréicole a pris 
naissance. Le premier parqueur connu avait nom Sergius Orata et ses établis- 
sements étaient installés dans les lacs Lucrin et Fusaro. C’est là que Coste releva 
les procédés usagés par les Napolitains, les essaya et les iransporta dans les 
Charentes. Nous en croyons notre auteur sur parole. 

Or, toujours d’après M. P. Paul, car nous devons reconnaître que nous man- 
quons tout à fait de compétence pour nous prononcer avec autorité, l’élang de 
Thau présente des conditions exceptionnellement favorables à l’élevage des 
huîtres. On à accusé ses produits de nocivité, mais si les huîtres de la Méditer- 
ranée ont pu causer quelques accidents par suile de l'ignorance des pêcheurs et 
de la naïveté de ses expéditeurs, les huîtres de l'Océan ont,de leur côté, unljoli 
chapeler de méfaits à leur compte. Il importe seulement,pour prévenir les moin- 
dres dangers, d'établir des pares sur des bases rationnelles. 

Le parc ostréicole de Balaruc en création réunira tous les éléménts de réussite 
désirables pour produire, en toute sécurité, des huitres à la fois agréables et 
saines. IL y sera plus facile que presque partout ailleurs de tenir compte des 
multiples précautions hygiéniques et bactériologiques dont on à reconnu la né- 
cessite. Les compartiments seront établis sur le rivage, séparés de la mer 
etabrités des mauvais temps du large; ils seront bien clôturés,et la circu- 
lation des eaux y sera régularisée par un double jeu de TROUS à vent et à 
pétrole; ete., etc. 

D'après ee prévisions, les livraisons pourront atteindre, par jour, 10.500 hui- 
tres re, résentant un wagon de 5.000 kilos (l'huître de la Méditerranée pesant 
environ le double de celle d'Arcachon), et cette production pourra être doublée 
l’année suivante. Ce seraient de larges bénéfices assurés pour un modeste capital 
de 120.000 francs seulement, divisé en 240 actions de 500 francs. 

Mais voilà que nous nous laissons, contre notre habitude, aller à la réclame 
industrielle et financière. Sans insister sur des considérations de ce genre, et 
sans rien préjuger des résultats de l’entreprise à l’étude, nous pensons que ce 
projet mérite quelque attention. En dépit des embarras actuels, 1l y à encore 
des propriétaires qui restent à l'aise dans leurs affaires, et qui peuvent courir 
quelques risques sans compromettre leur situation. Boris sont bien placés: 
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sembablement pas eu d'autre but que de s'assurer des concours fractionnés, en 
mettant en actions une entreprise qui exige si peu d’avances, — C. R. 


Bibliographie. — Cours d’OEnologie, par J. LABORDE, Paris, L. Mulo, 12, rue Hauté- 
feuille. Prix :5 francs. — Notre collaborateur M.J. Laborde a eu l’excellente idée de pu- 
blier le cours d’œnologie qu'il professe à l’Institut de Viticulture de la Gironde. Le pre- 
mier tome de cet ouvrage ayantpour titre « Vinification » vient de paraître avec une. 
préface de notre ami M. Gayon, Doyen de la Faculté des Sciences de Bordeaux. Toutes 
les questions qui concernent la maturation du raisin, la fermentation alcoolique, le 
rôle de la levure et la vimification des raisins rouges et des raisins blancs sont présen- 
tés avec ordre et méthode, d’après un plan fort bien concu, qui facilite leur étude. II faut 
savoir gré à l’auteur d’avoir adopté une classification aussi parfaite, car elle permet de 
rechercher plus rapidement les renseignements dont on a besoin. L'auteur a irisisté 
avec raison sur le rôle et la vie de la levure pendant la fermentation, sur la sélection 
des levures et sur la fermentation du moût de raisin par les levures sélectionnées. Il à 
exposé les opérations préliminaires de la vinification, en donnant les méthodes de pré- 
servation des vaisseaux vinaires, et en décrivant les instruments qui permettent de trai- 
ter mécaniquement la vendange. Enfin il a exposé avec science les méthodes modernes 
que l’on emploie pour vinifier les raisins rouges et les raisins blancs en Gironde.—R..B. 


Nécrologie : Léon GizLor. — M. Léon Gillot, sénateur de Saône-et-Loire, 
président de l'Union agricole et viticole de Chalon-sur-Saône, est mort le 29 no- 


Le 


vembre dans sa 57° année. Son dévouement à l’agriculture à été marqué sur- 
tout. dans la pratique, par l'impulsion qu'il a su donner, dans son département, 
aux institutions de coopération destinées à accroître principalement l’aisance des 
paysans. Tout en reconnaissant les souffrances des populations viticoles, il s'est 
toujours montré opposé aux réclamations bruyantes, en se bornant à réclamer 
de nouveaux moyens légaux et réguliers pour sortir des difficultés de la situation 
actuelle. | 
D  — 
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La production des vins en 1907: PREMIERS RÉSULTATS. — On espérait, 
en raison de la déclaration maintenant obligatoire des récoltes, être fixé plus tôt 
que d'ordinaire sur la production des vins de la campagne maintenant achevée. 
Mais il a fallu compter avecles événements. Dans certains départements, le tirage 
des vins ne s’est fait que tardivement, et les récoltants ont fait observer que, 
dans l'attente de la fin des décuvages, ils ne pouvaient matériellement faire 
connaître le chiffre exact de leurs rendements. Saisis de leurs observations, 
quelques préfets ont cru devoir proroger jusqu'au 15 décembre le délai imparti 
pour les déclarations. Aussi les renseignements n'arrivent-ils que peu à peu. 
Désireux cependant de répondre aux justes désirs des intéressés, l’administra- 
tion des contributions indirectes a publié, dans le Journal officiel du 11 décem- 
bre, les premiers résultats acquis. Ils se rapportent naturellement aux départe- 
ments du Midi, Voici en quels termes ils sont présentés : 


L'administration des contributions indirectes possède anjourd’hui le résultat des: 
déclarations de récolte pour les départements grands producteurs de la région du Midi. 
Voici ces résultats : 

Quantités récoltées. 


Aude RE, NT ET LIT. CPR TES he 8.381.083 hectolitres. 
End Ne, * SRE NON OR PRET 13.395.227 — 
Gard, .’ 27 RU NOR EST A 4 Hotte Au à 4.133.070 — 
Pyrénées-Orientales.-}% 2:05: .. EX TT RD" 983 — 
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Chanade RR :;; 2E APR EE GS LN 5.452.922 — 


700 | _ REVUE COMMERCIALE | 


k 


Ces chiffres sont sensiblement supérieurs aux ao de récoltes qui dons Le 18 
publiées pour l’année 1906; mais, ainsi que l'administration elle- -même |l’a plusieurs 
fois fait observer, ces node sont aussi sensiblement inférieures à la réalité. Les 
enlèvements effectués de chez les récoltants au cours des dernières campagnes s “êley aient, : 


en effet, à: « RES 

Départements rt 4006 te F1 1: re 1904 à 

Hedtolitses | Hécloniré Hé pres e - 

Aude Li | ENS MANU E ARRS 5:592 220 6.116.358 6.607.714 | 
Hérault 2:08 MERE Eine 10.169:083. 11.186.396 12:584:721 
GATE ETES 2.579.106 3.046.403 2.999.449 
Pyrénées- ONE PRLACUES 2.271.101 2.742.076 3.161.863 
Bouches-du-Rhône. ....... 1.016.497 938.621 697.516 
CESR TOR Te Lee MA AE ETS at Ga l' 4.114.273 3.920, 997 3.224.359 


D'autre part, le stock en-cave chez les récoltants des cinq départements méditerra- 
néens atteint à peine 1.200.000 hectolitres; 1l est de 2.359.000 hectolitres dans la Gironde, 

Enfin, les autres départements, pour lesquels aucun chiffre définitif n’est encore 
connu, présenteront en général, comparativement aux évaluations de récolte de l’année 
1906, des situations en sens inverse de celles constatées dans les départements sus- 
indiqués de la région du Midi. 


Les chiffres donnés pour 1907 sont supérieurs à ceux des années précédentes ; 
mais la note officielle en indique suffisamment la cause. En elles-mêmes les don- 
nées de 1907, dont on a cherché déjà à tirer des conclusions exagérées, n'ont, au 
fond, rien d’inquiétant en ce qui concerne l'encombrement du marché. Si des 
quantités déclarées on déduit la ‘part à faire au consume et à l'importance 
des vins inondés qui ne peuvent guère aller qu’à la chaudière, on est obligé de 
conclure que, pour si élevées qu’elles restent, elles n’ont rien d’extraordinaire. 
Le Midi à une récolte brute, largement appréciée, sensiblement supérieure à la 
moyenne, mais, comme le fait remarquer la note administrative, les renseigne- 
ments parvenus de la plupart des autres départements permettent € de prévoir 
sûrement que beaucoup auront un déficit. 

Il est douteux, malgré tout, que la récapitulation des déclarations évite toute 
discussion. PA que, dan le Midi et dans d'autres départements exporta- 
teurs, on à certainement évalué plutôt largement la récolte réelle, il nest pas 
becible que dans d’autres régions, où la consommation sur pe présente 
relativement une grande importance, on l'ait instinctivement atténuée, ne 
serait-ce que pour ne pas faire connaître au fisc une source.de revenus qu'on 
hésite à lui préciser. Les dissimulations cependant ne semblent pas devoir être 
nulle part bien importantes et paraissent devoir rester négligeables; elles n’in- 
téressent, du reste, nullement ce qu’on appelle la production commerciale. 

La déclaration rendra bien fort difficile, sinon impossible, le foisonnement 
ultérieur des vins. C'est quelque chose. Partout cependant où on a voulu faire 
du vin de sucre, ce vin a été fait avant la formalité prescrite, et l'opération 
délictueuse devient à peu près insaisissable. Tout indique que, dans le Midi, on 
s’est complètement abstenu de fabriquer des vins artificiels ; cette pratique eût 
été purement et simplement fort onéreuse. Il n’est pas prouvé quil en ait été 
partout de même.Si on ne peut pas faire du vin de sucre quand on n'a à compter 
que sur des prix de 40 à 12 francs l’hectolitre, la situation n'est plus la même 
dans le cas de probabilité de vente à 15, 18 ou 20 francs et plus. Or, ces cas sont : 
encore assez fréquents, et on ne saurait dire qu’on n’en a pas usé. Dans certains 
départements même, on prétend que les viticulteurs scrupuleux, qui ont fait 
leur déclaration et payé la surtaxe de 40 francs, pourraient bien ne pas recom= 
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mencer l'an prochain, devant l'impunité de tous ceux qui ont sucré clandestine- 
ment. Suivant quelques-uns de nos correspondants, des soupçons au moins 
sérieux se sont produits sur divers points; on ne saurait préciser davantage. La 
loi, comme cela arrive bien souvent, n’aurait été qu'un encouragement à la 
fraude ; il en est de même de toutes réglementations. Ce n’est pas à dire cepen- 
dant qu’elle n'ait donné, malgré tout, des résultats sérieux. — C. R. 


De nos Correspondants : 


GARD. — Le relevé des déclarations de récolte, imposées aux viticulteurs par 
la loi de 1907, a, dans notre département, donné les chiffres suivants : Super- 
ficie des vignes en production : 69.949 hectares. Quantité totale de vin pro- 
duit ; 4.071.414 hectolitres. Stock des récoltes antérieures : 153.772 hectoli- 
tres. De plus, d'après l'enquête de la Régie, il conviendrait de tenir compte 
d'une surface de 1.715 hectares de vignes, correspondant à une production de 
61.665 hectolitres de vin, qui, de la part de leurs propriétaires, n'auraient fait 
l'objet d'aucune Palin, ue. ! 

La production totale de notre département serail donc de 4.133.079 hectolitres. 
Ce chiffre est de beaucoup supérieur aux 2.228.500 hectolitres accusés l’an passé 
par la statistique. Il dépasse même de 340.000 hectolitres celui de 1900 qui 
était de 3.794.798 hectolitres, le plus élevé jusqu’à ce jour. Pourtant la récolte 
1907 n'est pas, de l’aveu de tous les viticulteurs, comparable, comme quan- 
tité, à celle de 1900. IT nous faut donc conclure que, dans les dernières années, 
les évaluations de récolte étaient manifestement trop faibles. On n'a jamais, et avec 
raison, prêté aux statistiques une grande précision. Pour les vins, les personnes 
Hands de les établir manquaient, en réalité, de données précises. 

Par une enquête près de viticulteurs sérieux, on s’efforçait de déterminer par 
région, par canton, par commune même, la recolte moyenne parhectare. Etant 
donné qu’on possède des chiffres assez exacts sur les surfaces des vignes cultivées 
dans chaque commune, on obtenait ensuite facilement un chiffre soi-disant ap- 
proximalif des quantités récollées. Personne ne sait mieux que nous combien 
ces chiffres étaient erronés, mais il n’en pouvait être autrement. Tout d’abord, 
pour certaines régions les chiffres faisaient à peu près défaut ; pour d’autres, les 
correspondants fournissaient des chiffres si différents qu'une enquête supplémen- 
taire, toujours trop rapide, s'imposait. Finalement un chiffre global était obtenu, 
et, chaque année, par les soins des professeurs d’agriculture était ainsi évaluée la 
quantité de vin récolté dans chaque département. 

Parallèlement, par des méthodes différentes, la Direction des Contributions in- 
directes procédait à la même évaluation. Les totaux obtenus par les deux services 
différaient généralement; leur comparaison conduisait à des suppléments d’en- 
quête, à des corrections et, finalement, le chiffre total de la production pour le 
département était définitivement arrêté. Ce chiftre était faux ; mais, comme cha- 
que année la statistique était faite dans les mêmes conditions, les chiffres accusés 
par les anciennes statistiques étaient comparables entre eux. Aujourd'hui, le to- 
tal obtenu par la nouvelle méthode, celle des déclarations ne saurait être logique- 
ment rapproché des chiffres antérieurs. Il conduirait à des déductions fausses. 
Celui de 4.133.000 hectolitres, s’il est plus approché du total réel en 1907, n’est 
pas plus exact que ceux donnés précédemment. Il ya simplement cette différence : 
ceux des années antérieures étaient trop faibles, comparés à la récolte réelle; 
celui de cette année est trop fort. 
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Nous n’insisterons pas sur les 61.665 enobtres qui n ont pas fait objet: des de 


déclaration. Très peu de petits viticulteurs, parmi ceux qui consomment | la tota- 
lité de leur récolte, se sont ici dispensés de cette formalité. Effrayés par le bruit 
fait autour des nouvelles lois sur les fraudes, ils se sont empressés de déclarer 
leur récolte de façon à être, avec certitude, en règle avec la loi. Les chiffres de 
leurs déclarations ont même été le plus souvent un peu grossis, car, sentiment 
bien humain, chacun d'eux voulut avoir fait autant de vin que son voisin. Il y à 
certainement là une cause de majoration dont il faut tenir compte; la vanité, 
dans notre département, et surtout dans les régions où la petite propriété domine, 
a produit cette année quelques milliers d’hectolitres de vin. 

Par la force des choses, les gros producteurs eux-mêmes ont majoré leurs dé- 
clarations de récolte. éclat d’entreeux qui, les écoulages terminés, avait 5.000 hec- 
tolitres de vin en foudres, a déclaré ces 5.000 hectolitres. C’est que, s’il eût livré 
immédiatement sa récolte au commerce, des pièces de régie lui étaient nécessaires 
pour l’enlèvement de 5.000 hectolitres. Mais le nombre des caves ainsi vendues 
dès les écoulages est fort restreint. Si cette même récolte n’est expédiée qu'en 
mars, il y aura eu perte par suite des soutirages, de l'évaporation, etc. La quan- 
tité de vin livrée au commerce sera donc réduite de 5 à 6 % au minimum, et, sur 
les5.000hectolitres déclarés, 4.700 seulement iront à la consommation. Pour toutes 
ces raisons, le chiffre de 4.133.000 hectolitres doit être réduit de 8 à 10 % et la 
récolte de vin de notre département : ne dépasse pas cette année 3.800.000 hecto- 
litres. 

Certes, c’est là une quantité respectable; mais si l’on tient compte de ce fait 
que la consommation locale déjà fort importante va se trouver considérablement 
augmentée, vu la faible quantité de piquettes fabriquées, que beaucoup de: vins 
altérés à la suite des inondations iront à la chaudière, la situation sur ie marchédes 
vins semble moins assurée que quelques intéressés voudraient ie laisser croire. 
Les stocks des années antérieures sont à peu près nuls, aussi bien à la propriété 
que chez le commerçant; la récolte dans le Centre et dans l’Ouest est très nette- 
ment déficitaire; elle n’est dans le Midi que très peu supérieure à la moyenne, et 
l'on peut, sans risque d'être taxé d’un optimisme exagéré, prédire que, malgré 
l'importance des chiffres qu'accuse dans le Gard, et qu’accusera dans les départe- 
ments voisins la statistique en 1907, la baisse du prix des vins escomptée, pré- 
parée même par quelques-uns, ne se produira pas. Les viticulteurs avertis ne lais- 
seront pas accorder aux chiffres des déclarations une importance qu'ils m ont 
point et, connaissant la situation réelle du marché des vins, résisteront énergi- 
quement et victorieusement à toute manœuvre de baisse. — A. CoNVERGNE, Pro- 
fesseur départementat d'agriculture du Gard. 


GIRONDE. — Les travaux du vignoble se sont ralentis à cause de la période 
pluvieuse que nous venons de traverser. On a abandonné les fumures et on exé- 
cute la taille avec difficulté. Ce temps pluvieux, doux et variable, maintient les 
lies en suspension dans les vins nouveaux, ce qui est très fâcheux, car en raison 
du temps défectueux que nous avons eu pendant les vendanges, il aurait été né- 
cessaire de séparer le vin de sa lie le plus tôt possible. Il en résulte que les vins 
ne peuvent être soutirés et se goûtent mal, ce qui ne favorise pas les transactions. 
C’est peut-être la raison pour laquelle le mouvement d'achat que nous avions si- 
gnalé dans notre précédente correspondance n’a pas eu toute l'ampleur que l'on 
aurait pu souhaiter. Beaucoup d'acheteurs ont hésité et préféré attendre l’action 
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_des froids pour donner leurs ordres. Nous allons entrer malheureusement dans 
_une période de calme avec les fêtes de Noël et la préparation des inventaires. 


Souhaitons qu'elle ne soit pas de longue durée et que pour cela le froid vienne 
dépouiller nos vins de leur lie. | 

Parmi les transactions qui ont été faites en vins nouveaux, ces derniers jours, 
nous citerons : Château La Mission, 1.100 fr. le tonneau; Château La Tour 
Haut-Brion, 725 fr.; Château Langoa, 700 fr.; Château Lalande Celerier, 400 fr.; 
Château Bressan-Ségur, 395 fr.; ChâteauTalbot; Constant Trois-Moulins ; Château 
Florimond ; Château La Haye, 400 fr.; Château Sivaillan, 375 fr.; Château Beau- 
séjour, 750 fr.; Château La Couspaude ; Château des Tours, 300 fr.; Château Car- 
meil ; Château Vimeney ; Château Labory ; Château Bel-Orme, 400 fr.; La Maque- 
line ; l'Ile du Nord. Des chais artisans du Médoc ont été cédés à 395 fr. Les vins 
blancs continuent à être très recherchés. — RAaymonp BRUNET. 


Suisse. — Au début des vendanges, les premières analyses de moûi, qui ont 
été faites, permettaient de prévoir une teneur en sucre supérieure à ce que l’on 
comptait avoir et une acidité normale. Ces prévisions se sont réalisées. La sta-, 
tion viticole de Lausanne a analysé 119 échantillons de vins pris au hasard, sor- 
tant du pressoir. Cesanalyses ont permis de constater que deux vins seulementont 
une teneur en sucre inférieure à 45,5 % , que 11 vins seulement auront, après 
fermentation, moins de 10 degrés d'alcool, que 55 vins auront 10 à 11 degrés et 51 
vins plus de11 degrés. La richesse en sucre à varié de 14,42 % à 21,35 %. L'aci- 
dité varie entre 8 et 9 grammes par litre, ce qui est normal. Ces faits permettent 
de conclure que les vins de 4907 auront une qualité suffisante. 

L'invasion de Mildiou que nous avons eue cet été, survenant au moment où les 
grains n’étaient pas encore formés, a produit l'effet d'un ciselage, Les grappes ou 
portions de grappe, épargnées, ont profité de l'activité physiologique de la sou- 
che, et ont recueilli une plus grande quantilé de sucre que si toutes les grappes 
étaient restées intactes. — R. B. | 


AVIS D’ADJUDICATION : Assistance publique. — Le samedi 11 janvier 1908, à deux 
heures et demie, il sera procédé publiquement, au chef-lieu de l'administration 
de l’Assistance publique à Paris, avenue Victoria, n° 3, à l’adjudication d’une 
fourniture de 1.600.000 ïitres de vins rouges pour coupages, nécessaire au 
service de la cave centrale des Hôpitaux et Hospices civils de Paris. (Cette 
deuxième adjudication est due à l'insuffisance de l’adjudication précédente qui 
n’a pas fourni les éléments nécessaires à l'obtention d’un coupage répondant 
aux exigences du service.) 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PanRis : Cours du 14 dé- 
cembre 1907. — Tomates : Algérie, 40 à 50 fr. les 100 kilos. — Pois d'Afrique, 40 à 
60 fr. — Haricots verts : Algérie, 45 à 110 fr. — Crosnes : 50 à 70 fr. — Endives : Belgique, 
50 à 65 fr. — Marrons : Lyon, 14 à 20 fr. — Chätaignes : Périgord, 10 à 12 fr. — Noix : 
ordiraires bonnes, 40 à 45 fr. — Poires : Arenberg, 60 à 120 fr.; Doyennés d'hiver, 
60 à 100 fr.; Passe-Crassannes, 60 à 100 fr. ; Curé, 50 à 70 fr.; à cuire, 15 à 30 fr. — 
— Pommes : grises, 30 à 40 fr.; rouges, 25 à 40 fr.; Canada éxtra, 10 à 80 fr. —- Oignons : 


*G à 11 fr. — Echalottes : 20 à 40 fr. —*Ail : 20 à 32 fr. 


La tempête et la pluie que nous avons ont contrarié la vente. Les artichauts et les 
pommes de terre d'Algérie sont en baisse. Les salades de nos environs ne sont pas tér- 
minées et génent la vente de celles du Midi. La grosse châtaigne saine s'écoule mieux. 
Les poires s’écoulent assez facilement, les pommes sont plus calmes. Les noix sont de 
vente moins régulière. Les oranges sont de vente assez active. — O, D. 
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CÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) FOURRAGES ET PAILLES 
Lite (A PARIS R 
Les 104 bott Ï 
pe 20 | pu 27 y DU 4 [ pu 11 x SR 
AU AT AU AU ag ï LE 
Basse ‘26 nov.l 3 DÉC. 10 DÉC.I17 DÉC. DANS LAS 26 NOV.| 3 DÉC. | 10 DÉC.|17 DEC. 
Blés blancs.........| 23 00 À 23 00 | 23 00 | 29 50 I| Paille de blé.....,.192 à 31192 à 50199 à 20118 à 05 
— Joux...... MAS 227: 922 75 29 75 22 10 Foin...:;,2 138 à 66 38 à 66138 à 64235 à 66 
— Montereau.....| 23 25 | » » | 25 00 | » » ||Luzerne............ 38 à 65 38 à 66/38 à 6628 à 66 
t < 
DER HA: SU ESPRITS ET SUORES 
Lyon eoherscensse » 3 b0 23 20 23 60 29 75 " 2 : : « 
Dijon . ee s.sccosel 23 25, 1.22 60 | 23 00 À 22 40 ||. PARIS 26 Nev.| 2 DÉC.|10 péc.|17 DÉC. 
Nantegs.......... 5 22 5ù 22: 75 22 70 22 40 — — = ed 
EsPRiTs 3/5 Nord fin 
Marchés étrangers 90° l’hect., esc. 2 % | 37 75 | 39 00 | 59 00 » » 
Londres ........ 1 23 60 | 20 85 | 90 50 | 21 00 RS L. 
si LD EE 0 A 0 ea on 0x T2 7 D ee le ae nn late 
icago..... AE RRE 17 85 | 17 65 | 17 60 | 17 7 * à | 7 
Chicago | 173 PT UE Rata da U e 55 75 | 57 75 | 8875 | 59 25 
SEIGLES k 
Paris...... décsne de 1 49 104 19/10 1 40 15 118 40 _ BETAIL 
AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire de Brie... | 19 00 | 18 25 | 18 50 | 18 45 Marché du 17 décembre. 
Beauce ........ M 18 20 | 17 50 | 17 60 17 40 Prix extrême 
{re qté | 2° qté | 3° até x : 
Départements de | Se A au pores vif 
Dijon ....y 00...) 18 25 17 40 48 00 17.75 Bœufs........1. 1 62 o1 1 40 ! .0 50 à 1 24 
Lyon.........osess. 19 00 19 95 19-00 17 60 Veaux:.:.322 2 40 2 20 2 00 0 82 à 1 26 
Bordeaux ..........1 18 50 18 25 18 00 17 90 Moutons........ DR ALE A 1 98 L 84 0"721a71- 2% 
Toulouse..,........ 17 50 | 18 00 À 18 00 16 25 Porcs..... NA SAT 14 70 & {1 62 |- 0 80 à 1 32 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 8 au 14 décembre 1907. 
Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- : Tempéra-|Tempéra-|Tempéra-| e 
JOURS ture ture ture ee di DATES ture re ere he . 
maxima | minima | moyenne en millim. maxima | minima | moyenne |." millim, 
PARIS | MONTPELLIER 
Dimanche.| 14. 6 dE 414.2 1 POS RENE AR LT SD DE CAD UT 0.2 
Lande st "12.02 8. 4 10/3 € ESA ES RCE LT PU SLT LAB. » 
Mardi....! 11. 2 DO TRES » ne A0 Pa AE AT) 6» LES EESS 
Mercredi .! 10 » DRE TANT » ss EL LE: » 159 MDN » 
Jeudi..... 9, 0 2:*9 5. 6 » ee PAR 12 » 6 » in » 
Vendredi. 46 ha 6, 4 14 ù RS 127.9 GE) 8. 5 » 
Samedi... JAN 4, 9 usa 6 ne ds AE 4, 4 SRE (] 
NANCY ALGER j 
Dimanche.| 11 » 30» FA 16 LEUR GE SO OS 14»: AT > » 
Condi.:..t 1 ©» He TD 1 $ do AUS RO 14 5» 18. 5 » 
Mardi: 5.1" 41» 20 den 1 RO LE MENES LA A 9 » 15:25 » 
Mercredi .| 10 » SA 6. 5 I CE 5e Es PDO 12 )» 17 » sa 
Jeudi..... 112 3 )» D )» 4 AN ADAA VE 2459 102» 15:75 3 
Vendredi. 6.» k:9 BAS 13 QT Le tt LE EE 10 » 48.-5: 5 
Bamedi... 5. » 212 4 » RE ES CT 18 » 12: 5 -f" 108% Î 
LYON BORDEAUX 
Dimanche.| 13 » 8, 4 TOC à NN LOT 11 » 13. 2 10 
Lundi.... KES 2 1e 6: 10. 8 » . . 9 se 14. 4 10 » 12 2 d 
Mardi....l 13. 7 6. 0 9. 8 » ce A NT PUTÉCO RER Der AL: À n 
Mercredi.!| 11. 2 5. 8 SD 1 ss RS IREM SOU 6. 6 10: 1 F 
Jeudi..... 8. 8 4, 2 6-5 7 12284, 95 4: 6 1e 25 
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Samedi... 9, 9 3 6:79 1 see DÉROULÉ lo 536 9.8 3 
| MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.l 15 » Al » 19% 1 ide es. T'AËE 938 11. 8 414.5 
Lundi...., 10 » 9 » 19 D DER LES HS: EAU € Y.:5 14:22 0.2 
Marat... 1 1509 6 » 10, 5 » Peel RD NL D SE HS 10.75 25 
Mercredi .| 15 » ss 44,5 SE SPEARS RER GR 1 67 8. 9 0.9 
Jeudi.....| 16 » 4 » 10 » 3 UE. L'ATR 5. 8 1259 11.7 
Vendredi.! 10 » 5 6 » 0 NES. 973 3. 4 RAS 1.0 
Samedi...1 15 » 6 » 10: 0 SE .… a1.20 7. 2 Le, | 0 
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 PÉPINIÈRES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 


— Exportation — — Maison recommandée — 

100 Hectares de Pieds-mères spécialement cultivés pour la production des Bois porte- -greffes Américo- 
Américains et Franco-Américains. — 20 Hectares de pépinières de plaus-greffés, racinés Pieds-mères et 
Producteurs directs. Culture spéciale de Vignes greffées des variétés de cuve et de Table les plus usitées 
de tousles Vignobles. — AUTHENTICITÉ & D GARANTIES, 


COMMERÇON-FAURE, Propriétaire, , Rue Agut à Mâcon (Saône-&-Loire) 


1* Prix, Médaille d’or du Ministére de l'Agriculture, Paris 1902 
Catal: que envoÿé franco sur demande M 


VIGNES AMÉRICAINES 


BERLANDIERIS 1 .2 RESSEGUIER 


 ORIGINAIRES té, TEXAS * 


Le meilleurs résultats dans tous les terrains 


£ Re RESSÉGUIER %, 


Membre de la Société des Agriculteurs de France, dela Sociétèdes Viticulteurs de France,ete. 


ARE g. à ALÉNYA, par Saint-Cyprien | lPyrénées-Orientales) enr 
We Adresse télégraphique : RESSÉGUIER-ALÉN Y A <ÉVE 


| CULTURES SPÉCIALES DE VIGNES AMÉRICAINES 


En terrains favorisant l’aoûtement 
Gros bois pour greffage, racinés, greffés producteurs directs foutes variétés 
Authenticité et fraicheur garanties 


HENRI BOYER  Pépiniériste-Viticulteur 


à Saint-Georges près Montpellier 
On peut assister à la taille des bois sur souche et à l'atelier ainsi qu'à l'arrachage des racinés et greffés 
EXPORTATION. — Nombreuses références 


MUILERIE SAVONNERIE 


IMPORTATION J.-M. PERRIN EXPORTATION 
— A SALON (PROVENCE) 
Huiles d'OLIVES : F. 2 00 ; 2 25 ; 2 50 ; 2 75 le kilo; 
Prix de Détail id. blanches : F. 1 40 ; 1 50 ; 1 60 le kilo ; 


F. 065; O0 70 ; O0 75; O0 80 le kilo. 


Prix spéciaux pour le gros et le demi-gros à partir de 50 kilos ; Applicables aux Syndicats, Sociétés 

coopératives, etc. Commandes d'essai en estagnons postaux de à et 10 kilos sans 7 de prix. 

Prix-courant détaillé sur demande. — Paiement: 60 jours, net; 30 jours, 2 % d'escompte ; 
par mandat-carte en faisant la commande, 4 De 


= AGENTS SÉRIEUX DEMANDES SF SRer — SITUATION GARANTIE 


LE COLTINEUR RECANOUE | 


Pour ascensionner les sacs ou tous autres 
fardeaux à tous les étages, les empiler à 
toute hauteur, les transporter à toute dis- 
tance, les peser, lés ensacher, lestransvider, 
les charger sur les épaules où sur voitures. 
Son emploi économise en main-d'œuvre 
2 fois sa ‘valeur en 6 mois. 


Savons blancs 


ARGUS ve 1 PRESSE 


FONDÉ EN 1879 


Le plus Ancien Bureau 
de Coupures de Journaux 


Ustensiles spéciaux indispensables 
aux meuniers, marchands de grains, pro- 
priétaires, etc. Gerbeuses, treuils, 
grues, monte-charge, élévateurs- 
transporteurs aériens pour marchands 
de vins et autres industries. 

Envoi franco du catalogue et renseigne- 
ments. 

S’adresser à M. Grerre, Ingénieur-Cons- 
tructeur, 25, rue Philippe-de-Girard, Paris. 


L’Argus de la Presse se charge de 


toutes les recherches rétrospectives et 


documentaires qu'on voudra bien lui 

confier. 

L'Argus lit 10 000 journaux par jour 
Écrire : 14, rue Drouot, Paris. 


Adresse Télégraphique : ACHAMBURE-PARIsS. 


AMPÉLOGRAPHIE 


PUBLIÉE SOUS LA DIRECTION DE 


V. VERMOREL,, 
Président du Comice agricole et viticole 
du Beaujolais, 
Lauréat de la Prime d'Honneur du Rhône, 
Correspondant de la Société nationale d'agriculture. 


P. VIALA, 
Inspecteur général de la Viticulture, 
Professeur de Viticulture à l’Institut national | 
agronomique, 
Membre de la Société nationale d'agriculture, | 


A ——— 


COHDITIONS DE LA SOUSCRIPTION : 


On souscrit à l'ouvrage entier (6 volumes, 500 planches en couleur, nom- 
breuses gravures en noir) au prix de 600 francs. La reliure est comptée en plus 
aux souscripteurs, à raison de 10 francs par volume. Le paiement peut s’efFec- 
tuer par fractions. 

On peut obtenir des spécimens du texte et des planches, et tous renseigne- 
ments complémentaires, en s'adressant à M. l’Adminislraleur de lAmpélo- 
graphie, à la Station Viticole de Villefranche (Rhône). 


S'adresser aussi à M. MASSON, Editeur, 120, boulevard Saint-Germain, Paris 
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MU LR PR TRoR ae Jo de ge ao eme so ro sado de 


COMPAGNIES DES CHEMINS DE FER DE L'EST ET DU NORD 


Hiver 1907-1908. Engadine-Express. 


Train de luxe vers les stations de sport et de cure de la Haute-Engadine. — Les Com- 
pagnies des chemins de fer de l'Est et du Nord, d'accord avec les chemins de fer suisses 
et la Compagnie internationale des Wagons-lits, ont l'honneur d’informer MM. les 
Voyageurs que pour la saison d'hiver 1907-1908 la mise en marche des trains de luxe 
« Engadine-Express » circulant entre Calais, Coire, Thusis, Davos et Saint-Moritz 
par Paris, Bâle et Zurich, a été réglée comme suit : 

À l'aller, départs de Londres à 11 heures du matin, de Calais à 2 h. 55 soir, de 
Paris-Est à 7 h. 45 soir : 4° les lundis, mercredis et vendredis du 9 au 13 décembre 
melus et du 20 janvier au 6 mars inclus; 2° tous les jours, du 16 décembre au 17 jan- 
vier inclus. Arrivées le lendemain à Coire à 9 h. 26 matin, à Davos à midi 25, à Saint- 
Moritz à midi 40. | 

Au retour, départs de Saint-Moritz à 4 h. 15 soir, de Davos à 5 h. 42, de Coire 
7 h. 32 soir : 1° les mardis, jeudis et samedis du 10 au 14 décembre inclus et du 21 jan- 
vier au 7 mars inclus; 2° tous les jours du 17 décembre au 18 janvier inclus. Arrivées 
le lendemain à Paris-Est à 8 h. 40 matin, à Calais à 4 h. 45 soir, à Londres à 5 h. 04 
soir. ie 
. Les trains sont composés de sleeping-cars et d'un wagon-restaurant de la Compagnie 
internationale des Wagons-lits. Ils circulent directement par la Petite-Ceinture entre 
les gares de Paris-Nord et de Paris-Est. : 


0} 9 70 D D D) E—— 


Chemins de fer de Paris à Lyon et à la Méditerranée. — De grandes 
fêtes vont avoir lieu à Chamonix du 3 au 20 janvier prochain à l’occasion du concours 
international de ski. Leur programme comprend, outre les concours de ski, des 
épreuves de luge, de patinage, des fêtes de nuit, etc. Les voyageurs trouveront ouverts 
tous les hôtels de Chamonix. La Compagnie P.-L.-M, prend ses dispositions pour-orga- 
niser des trains spéciaux, créer des billets d'aller et retour avec réduction de 50 ÿ 
et d’une durée exceptionnelle. Cës trains partiront de Londres le {er janvier, de Paris, 
de Lyonet de Grenoble le 2, de Genève les 3 et 5. 


. La Gare de Lyon desservie par automobiles. La Cie P.-L.-M. met à la 
disposition des voyageurs des coupés et des omnibus automobiles, Les Voyageurs se. 
dirigeant sur Paris pourront, en cours de route, faire retenir un coupé ou un omnibus 


pour leur arrivée, en en faisant-la demande à une gare de leur parcours. Ceux partant - 
de Paris pourront adresser leur demande, soit à la gare de Paris P.-L.-M., soit à bureau 


de ville de la Compagnie. : > 


LES MALADIES |. 


à a. p VIGNE 

4 AU PETIT RICHE € 1 vol., 600 pages, avec 290 figures et 20 pl. 

Ë 8° édition 

à PARIS - 25, rue Le Peletier - PARIS Ë PAR 

de (PRÈS LES GRANDS BOULEVARDS) - . 

: i PP. VIALA | 

ES | 

ss, CH. BENARD {|| Bureaux dela “ REVUE DE VITICULTURE 

&S Membre du Jury, Concours Gén. Agr. Paris (Vins) @; PARIS, 1, rue Le Goff (V:) 

F4 TÉLÉPHONE 218-88 # É 05 fr 

É cccccccoccce Ë PRIX :.25 francs. 
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H SSSEÉS æ © # #1 |124, boulevard Montmartre, PARIS 

5 SSSR SS 6 FOURNIT COUPURES DE JOURNAUX ET DE REVUES 
#) SUR TOUS SUJETS ET PERSONNALITÉS 


POUR MOYENNES QUANTITES 


SIMONETON"'* 


; Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et-0.) 


Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant in- 
différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’un 
foudrs à l’autre ou dans les Füûts transports. Augmentation 
ou diminution de la surface fillrante. Grandes facilités de 
montage et de nettoyage. 


GRAND) PRIX a l’Expos. Univ. de 1900 


À % DEMANDER LL <STÉRILINE” 
LL TR 7 : la meilleure poudre filtrante et stérilisante 
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Grandes Guitures de Vignes Américaines et Franco-Américaines 


L = M ANUEL à MONTSEVERQUX 
Ê] az 5 (ISÈRE) 
Bois de greffage et boutures pour pépinières: Riparias gloires, Vialla, Riparias< 


Rupestris n° 10414, 3306 et 3309, n°5 1616, 420 À, 15711, 1202, 41 B, Rupestris du Lot, 
A. R. G., Gamay><Couderc, etc. 


RACINÉS PORTE-GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 


Le DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 
son abondante production et sa haute résistance aux matadies. 


æ$  Ervoi franco magnifique catalogue orné de gravures  S@— 


POMPES L. DAUBR( 


MÉDAILLE D'OR, PARIS 1900, — INGÉNIEUR CONSTRUCTEUR E, C. P. 


Ancienne Maison PRUDON et DUBOST, 210, Boul. Voltaire, à Paris 


SPÉCIALITÉ D'INSTALLATION COMPLÉTE DE CHAIS 
POMPES DE TOUTE NATURE 


Pompes spéciales pour la filtration sous pression 


La Maison envoie gratuitement, sur demande, le’ Catalogue V et tous 
renseignements, plans et devis; elle tient à la disposition de ses clients 

. des références de tout premier ordre. 
Sur demande du Cataloque E, elle adresse le tarif spécial au matériel pour eaux gazeuses. 


GRANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 


Greffés-sondés 4° choix des meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greffes. — Les 
rouges font les grands vius du Médoc, et les blancs les grands vins de Sauternes. 
-  PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS 


Entreprise de greffages par souscription pour le compte des syndicats, des parti- 
culiers et des pépiniéristes. — BAS PRIX. 
Demander Catalogue et Prix-courants à J. ELIE, chevalier du Mérite agricole, au château Carmeil, 
par Gauriac (Gironde) 


Lu. l'Ad 


EXPORTATION 


Cultures de Pépinières 


VIGNES AMÉRICAINES, 
FRANCO-AMEÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-hot 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EÈ 1878 


J. GENDRE rFus 


Propriétaire - Récoltant 


à QUISSAC (Gard) 
FRANCE 


x 


MAISON RECOMMANDÉE 
M. Eugène PIROU, /e Photographe bien connu, consentira à nos Abonnés une 
excephonnelle réduction de 10 0/0, sur présentation de la bande imprimée de la 
Revue de Viticulture. S’adresser, 5, boulevard Saint-Germain. HOTEL PRIVÉ. 


DOLOTECASETELESR DELA TELE CELL CNE 
USINE DE SAINT-CHRISTOLY-MEDOC 


TH. SKAWINSKI 


88, Cours du Chapeau-Rouge, 88. — BORDEAUX 


6 


SOUFRE | } L'ÉTOILE 
EMGRAIS CHIMIQUES Ê Poudre Médogaine 
SULFATE DE CUIVRE | Bouillie Bordelnine 


Inttantanée 


DETEVEOTETETAMLEUCALAELEMENMEMEUEIS ji 


Produits ehimiques } 
agricoles È —— 
ne | SOUFRES COMPOSÉS 
LE TALE CUPRIQUE 
e SOUFRE FE TE & NI: ce | À : 
ET POUDRE | | À  CARBONARIUS 
Ê = = LEE] À pour la pointure 
SK AWIR 8 KI / : 7 | Ÿ et la conservation 
| = = a ——_ — = X = € des bois. 
K Clétures de la aide : = z. UZAC - pulrrteattéel Souifiets peur la vigne 
6 J'ensédie directement aus :eonsommateurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges ow Blancs) 
ERPRARORAUENERENENES MARNE PEVENTHERETEÈUE 


| VIGNES AMÉRICAINES 


110 millions de greffés, porte-greffes et producteurs directs, toutes variétés 
PRODUCTEURS DIREC'TES en boutures et racinés 
PORTUGAIS BLEU XRUPESTRIS ou HYBRIDE PRADY, maturité au 1° août, le meil- 
leur hybride producteur direct connu pour la table et pour la cuve. Auxerrois<Rupestris du 
Lot sélectionné ; résistance au calcaire du Phénomène du Lot porte-greffe. Seibel n°5 1, 2, 
14, 38, 60, 128, 138, 150, 156, 4015, 1077, 2003, 2044; Terras n° 20, Hybride Fournier, Hybride 
Salgues, Plant Jouffreau, Plant des Carmes, 132-11, 28-112, 199-88, 82-32, 101, 299-117, 
302-60. Vinumdat-Morisse, Viennois, Oiseau bleu, Oiseau rouge, etc., etc. S 
CENT MILLE porte-greffes de 16 à 26 ans entièrement sélectionnés 
Gros bois pour greffage : Riparia gloire, grand glabre, Rupestris toutes variétés, Mour- 
vèdrexRupestris 1202, GamayxCouderc, Aramon*x<Rupestris, Ganzin, Ripariax<Rupes- 
tris, 3306, 3309, 101-14, Solonis, Chasselasx Berlandieri, #1 b, 420 a, 81-2,157-11,554-5, etc.,etc. 
Envoi f° Catalogues, Prix-Courants, Notice sur les principaux producteurs directs et renseignements. 


VINS DE CAHORS, 10 degrés, 6OQ francs la pièce logée.. 


S’adresser à M. VICTOR COMBES 


Lauréat du Concours des Vignobles, Hors Concours, Membre du Jury Paris 1900, 
Officier du Mérite agricole. à 
Château du. Brouël, à VIRE, par PUY-L'ÉVÊQUE (Lot) 
Sur de bonnes références, toutes nos marchandises sont payables après la pousse. 


© GRANDE CULTURE DE VIGNES AMÉRICAINES 


ET FRANCO-AMÉRICAINES 
Gamay précoce de Juillet ou Gamay hâtif Dormoy. — Cépage très 
fertile produisant un vin similaire à celui du Gamay du Beaujolais, arrivant à 
maturité un mois avant co dernier. 
PLANTS GREFFÉS LES PLUS USITÉS DE TOUS LES VIGNOBLES DE FRANCE 


S'adresser à MM. CHARMONT et ses Fils # 


l’Ainé ancien éléve diplomé de l’École nationale d'Agriculture et Viticulture de Montpellier 
Viticulteurs-Pépimiéristes, faubourg Saint-Clément, à MACON (Saône-et-Loire). 
Prime d'honneur de l'Arboriculture 1903 

x ENVOI FRANCO DU CATALOGUE SUR DEMANDE * 


2 VAUEN LRU | 


2 A MOISSAC (TARNW-ET-GARONNE) 


LERREN veto ro ae 


Vignes Américaines et Franco- Américaines 


VASTES CHAMPS DE PIEDS MÈRES 
En variétés 41 B,420 A, 3309, 3306, 10114, 106$, Rupestris du Lot, 1202, 
Aramon << Rupestris n° 1, Riparia gloire. | 


Gros Bois absolument sains et authentiques 


Pour greffages et pour pépinières 


RACINES er GREFFÉS-SOUDÉS 


. La rapidité avec laquelle les bons vins sont vendus et la facilité d'écoulement toujours 
croissante des beaux et bons raisins de table à des prix très rémunérateurs ont rendu plus 
intéressants les bons porte-greffes, qui ont contribué cette année à l’expédition dans nos 
gares de Moissac et de ses environs d’une moyenne de plus de 160 wagons complets par 
jour de raisins de table, destinés aux marchés importants de la France et de l'Etranger. 

A l'avenir on peul planter sans crainte pour remplir les caves de bon vin et pour 
produire de beaux raisins de table qui enrichissent rapidement les propriétaires des 
terrains les plus ingrats. 

Certains porte-greffes utilisés dans nos coteaux depuis 4 ou 5 ans seulement sont 
remarquables et se montrent très avantageux dans les plus mauvais terrains. 


— © RENSEIGNEMENTS ET PRIX CONTRE DEMANDE AFFRANCHIE o— 


Mise? 


| (UE 


PASTEURISATION A N A FROID DES s vs] 


FILTRE M MALLIÉ 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools | 
indispensables pour obtenir 

de bons résultats 
aus la CRAMA IEEE artificielle. 


Les plus hautes Récompenses aux Re cote : 
nvoi franco du catalogue : 155, faubourg Poissennière, Paris. 


"à dE 
LA 
ME 
" 
HA 
# À 
ES 
44 
} = g 
Z AT 
TA 
SD 


L 


HYBRIDES PIERRE CASTEL 


M. E. Roque d Arbo lon chargé par les héritiers du regretté | 
PIERRE CASTEL du soin des importantes collections de Paretlongue, s’est ! 
appliqué à sélectionner les variétés les plus méritantes | 


en HYBRIDES BLANCS et en HYBRIDES ROUGES 


Il tient à la disposition des viticulteurs, par petites quantités, les ! 
variétés les plus intéressantes, ainsi ne Catalogue consacré aux prin-. 
cipaux numéros. 


Pour tous renseignements et commandes, s'adresser : 


à M. E. ROQUE D'ORBCASTEL 


Château de Belloc, à Alzonne (Aude) 
Toutes les expéditions seront faites directement de Parano | 


VIGNES AMÉRICAINES DE TOUTES VARIÉTÉS EN BOUTURES, RACINÉS ET GREFFÉS-SOUDÉS 


VIGNES AMÉRICAINES _ FRANCO-AMÉRICAINES | 
THIROT & GUÉRINEAU 


À, rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


PORTE-GREFFES — CROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINES + 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINES | 


Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits 


Pépinières BALTET FeRes° *, Troyes | 


Garanti. — Catalogue Franco. 


Etiquetage 


à FRESSOIRS TICTOR GoS 


RE à AIX-EN-PROVENCE 


Moto- pans B Bté S.G.D.G. à essence et Éue à courant 


électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 
de la vendange égrappée, le soutirage _éleverlavendange marchant à bras et au moteur 
et le transvasement des vins. foulée et égrappée. 
Portes de cuves, Trappes de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, ssrAppoirs. Egout- à 
{toirs, Pressoirs à vin à levier ‘‘l LS PEU les cales en bois, P es à on 4 
ver. — INSTALLATIONS MECANIQUES DE GAVES, — MATERIEL SPEC AL POUR 


HUILERIE D — ee — Hans jranso des catalog ues sur UT | | | 


[PLUS DE DISETTE DE FOURRAGE Manufacture spéal de TT MPES 
L HELIANTI Fa rem à ET À MANÈGE 


Résist. à t. sécheresses. Produit fourrage LR “à GUY, AGDE (Hérault) 


jbaut. 3m. 50.— 100,000 kil. à l’hect. Tubereules 
Concours de pompes pour irrigation 


‘sains, nutrit. exquis l'hiver, bons pour hom. 
et animaux, 120 à 400,000 kil. à l’hectare. | Aviexon 1907, 1° PRIX : Médaille d'Or. 


Envoi Fr° colis post.tuberc.vraieesp. 2fr.60 
- … Brochure expl. ill. O0 fr. 40 
L'HÉLIANTI ET LA QUESTION FOURRAGÈRE 


Volume ill. 1 fr. 50 franco post. recomm. 
M. Barraz, Horticulteur. Bondy (Seine). 


FABRICATION Lun VIN£ MOUSSEUX 
AR 


LE MOUSSOGÈNE 


Il 


CHATEAU DE MERCEY 
Mont-Bellet (Saône-et-Loire) 


Chevalier du Mérite agricole 
Pour permettre aux intéressés de 


LE GRAND & MERCEY 
connaître les résultats que l’on peut obte- 
VENTE AVEC GARANTIE 


R, 


nir avec notre appareil, nous nous char- 


geons de transformer en vins mousseux et à des'prix très modérés les vins que l’on 


‘“ La grande, la meilleure 
marque française” 


UTOMOBILES 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


Les plus hautes Récompenses dans tous les Concours 


-RRÉ- SAINT -GERVAIS 
USINES | TCLLE (Corrèze) 


BUREAUX : 
6, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seine; 


voudra bien nous confier 


J. GARNIER & CR 
Î|| REDON (Ille-et et-Vilaine) | 
BROYEURS DE S ne SARMENTS 


pour Nourriture ou Litière 
BROYEURS D’AJONCS 


Pressorrs, FouLoïrs, CHARRUES, HERSES 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


MANUFACTURES DE GLACES 
de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussois 


Comptoir Général de Vente : 8, rue se : 8, rue Boucry, PARIS (18: arrond!') 


CUVES A VIN 
CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour terrasses, 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 à 6 »” d'épaisseur, 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d’hiver, etc. — VERRES ARMÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 

Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR G:NÉRAL DE VENTE, 

8, rue Boucry, à PARIS (18° arrond!) 


CT EEE TEEN) [ATEN] TTC ET D TETE ONU UE Ti ue 
La Renommée a répandu ° &5 Ê 
eee partout aujourd hui 
j QU qe pe en France, Algérie, Italie, Espagne, Suisse, 
PARLER PA EN à AK 55 Bulgarie, Serbie, Roumanie, Russie = 
ar NSP fe EYS— Turquie, Asie et dans les 2 Amériques . 
> do ÿ PA el on #. (Références dans Le Monde entier) 


2%, QUE LES PLUS BEAUX 
PLANTS DE VIGNES 


greffées sur américain 


QUE LES PLUS BELLES 
BOUTURES D'UN MÈTRE 


= - pour le greffage sur américain 
SE TROUVAIEN T DANS LES 


ÉPINIÈRES E. FENOUIL Ant | 


à CARPENTRAS (Vaucluse) 


et ARZEW Algérie 
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MÉDAILLE D'OR, BORDEAUX 1895 


x 
Etienne VAILES 
45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 


ÉCHALAS a BOIS DIVERS 


| 

| INJECTÉS 
| 
| 


EE 


CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 
A LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, elc. 


FABRIQUE D'ECHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
À BORDEAUX ET FACTURE PAPSRCE 


Coopération Financière 


PRETS 


Sur simple signature, hypothèque, 
nue-propriété, usufruits, nantissements. 


Discrélion, rapidité, 
pas d'intérêts d'avance, grande facilité 
de remboursement. 


Demander le bulletin gratuit d'ouverture 


en ciment armé pour 
Châteaux, Avenues 
| Parcs, Paddocks 
Vigaes, ete. Raï Cloture 


de crédit à MM. PAUL & CUSSAT, 


Intermédiaires financiers 


6, Quai de Bondy,6, LYON 


Ronces,Treillages bois etfer, 
Grillages- fils, Arceaux & galvanisés, 


AP KNO :* INFRANCHISSABLE 


Portes normandes. Tous types de clôture. 


ALBUM FRANCO SUR DEMANDE 


Breveté S. G. D. G., démontable en toutes ses parties, à plateaux facilement CUS Echangeur de 
température méthodique graduel, extensible, à plaques de grande surface, formant gles lames liquides 
de faible épaisseur, de séction constante, caléfacteur Semblable formant une suc- 
cession méthodique de bains-marie chauffés par girotherme (stérilisant sous pres- È 
Sion à 1202). Tous les éléments sont interchangeables, à joints extérieurs visibles, 
avec des rigoles d'isolement garantissant la non-communication et don- 
nant certitude,absolue de stérilisation. 

Pasteurisation en«présenc@de l’acide carbonique conservant 1a 
fraîcheur, le moelleux, la saveur des vins fins. Proc. brev. S.G.D.6G. 

Pasteurisation à domicile (France et étranger) de tous vins 
rouges ou blancs en fûts ou en bouteilles, par appareils portatifs, et au 
Chai Moderne, à Bordeaux, par appareils fixes. 


Frantz Malvezin 


CONSTRUGTEUR-ŒNOTECHNICIEN - 


7, rue du Bocage, T 6-8, cours du Médoc 
CAUDÉRAN BORDEAUX 


7 Be Description détaillée franco sur demande. 


N 


Pre 


Successeurs de H. MICOLON A & Ce Î 


| J. =. ROUSSET* & = BREVETÉ S. G. D. G. 


Usine et Bureaux à SAINT-VICTOR-sur-LOIRE (Loire) - 
| Fourn. des Compie®. de Chem. de fer, du Génie, de l’Artillerie et des principales villes de France 
ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond creux, acier fonda 


CORDON EN MI-ROND CREUX 2617 L 
aval EME & ‘ » 
Grilles rivées fixes et ou-' = Je Cie jf LE 24 Articles de caves et jar- 
vrautes, volières grillagées, RE AN OP ——f#}) Sa dins. Porte-bouteiles et égout- 
chenils, tounelles, entourages an Î UNI Te toirs, porte-füt, Châssis, 
de tombes, croix et porte- 5, $SSÈS& RSS LS arceaux, bancs, chaises ’et 
couronnes. : TUE Sr tables en fer, etc. 


en acier tordu en hélicoïde (Système Micolon) 


BARRIÉRES LÉGÈRES pour r CLOTURES, er PORTILLONS 


hrs a 66 récompenses 

Sur demande NDS tien à diverses 
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Le 'onclote illustré est envoyé Has sur ‘Abiatde 


LEVURES SÉLECTIONNÉES 


pures et actives 
de 


L'Institut LA CLAIRE 


Amélioration générale du vin 
Augmentation du degré alcoolique, etc. 
Conservation assurée 


Levures pures de vin acclimatées à l'acide sulfureux 


Une brochure de 84 pages sur l'emploi des levures pures sélectionnées , 
les résultats obtenus aux dernières vendanges et depuis plus de 15 ans, est 
envoyée gratuitement sur demande adressée à : 


G. JACQUEMIN 


Directeur de l’Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles 


de MALZÉVILLE, près NANCY (Meurthe-et-Moselle) 
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À PARIS-4 Quaider Mégisserie 4 PARIS - 


ÉUILMORIN: ANDRIEUX €: 


LA PLUS IMPORTANTE. RroSITION uuverseue | envol FRANCO de 
| bon DE GRAINES; PARIS 1800 ; SUR. DEMANDE 4 


FONDÉE «17 3° | 6. Granos Prix |« CATALOGUES ILLUSTRÉ® 


GRAIN ES SÉLECTIONNÉES. 
FOURRAGÈRES POTAGÈRES a deFLEURS Es 
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PARIS-IV° 


Ÿ ANALISE, VIN PAR UITICULTEUR ETLE .N ÉGOCIANT 


SANS CONNAISSANCES SPÉCIALES AVEC NOS 
INSTRUMENTS ŒNOLOGIQUES oaprés 


LES MÉTHODES OFFICIELLES D’ANALYSE et CATALOGUE sur DEMANDE 
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VENTE ousures et h 


DESTRUTION RADICALE DU PHYLLOXERA. 

et des Insectes nuisibles par l'INSECTICIDE DEGENNE et DEROIN 
| DEROIN, Successeur (breveté France et Étranger) 
Usine et Bureaux à DAMERY (Marne) 


Succès complet dans l’Avallonnais. Ranport de 40 pages avec dessins publié par la Société horticole et 
viticole de la Gironde.. Résultats remarquables dans nombre de localités, motamment à Oger, Mesnil-sur- 
Oger, Avize, Reuil, Vitry-le-Francois. Le produit à été médaillé dans cette dernière localité; …l vient de 
recevoir une Médaille d'or à l'Exposition internationale de Bordeaux et une autre Médaillle d'or 
à l'Exposition de Pau 


Prix : 17 fr. 50 les 100 kilos, franco gare française d'arrivée. 


BOUILLIE 
INSTANTANÉE 
SUPÉRIEURE 


la plus riche 
la plus adhérente. 


EFORT, LA ROCHELLE 


M. Lacoste, bien connu par son Auxerrois- E] 

Rupestris, a créé, en Ra ce plant Fe] L OISEA U BLANC 

base, une série de producteurs directs appelés ? 

Hyÿbrides Lacoste. Le plus précieux de tous est l'Oiseau blanc, à cause de la rareté, ou 

plutôt, de l'absence de bons producteurs directs de cette couleur. : | 
OISEAU BLANC (Aux.-Rup.»<Vinifera complexe). Port érigé, grande vigueur, raisins 


moyens, 4,5 sur chaque courson; fruit très sucré. goût exquis, pulpe fondante, excellent pour 
la cuve et,pour la table. Maturité: première époque. 


OISEAU ROUGE (Aux.-Rup.x<Cot de Cahors). 1° époque; extrêmement vigoureux, très 
productif, vin rouge vif, 14 degrés; cépage grand avenir, absolument indemne dans milieux 
très contaminés. 

QISEAU BLEU (Aux.-Rup. Malbec). 2° époque ; grappe compacte ; déjà très avantageu- 
sement connu; grande quantité de bois pour la vente’ Surnommé le Rustique des rustiques. 

AUXERROIS<RUPESTRIS LACOSTE. De plus en plus apprécié en France et à 
l’étranger. Remarquable surtout par son vin qui égale celui de nos meilleurs cépages. 

N. B. — 10 L'OISEAU BLANC n'a été mis en vente qu'en 1905-1906, et seulement en 
pieds racinés : aux acheteurs de se méfier des faux O. B. — 20 Tous nos hybrides sont 
résistants au phylloxéra et aux cryptogames, et leur vin garanti exempt de fox. 

PRIX TRÈS MODÉRÉS 


M. HENRI LACOSTE, Domaine de Campastié, par PUY-L'ÉVÊQUE (LOT) 
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1, Place des Saussaies. — PARIS (VIII Arrona.) 
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CLERMONT ET QUIGNARL 


MAISON RECOMMANDÉE, FONDÉE EN 1825 


BUREAUX : 


USINE : 
à Saint-Denis (Seine) 180, rue de Turenne, ERRES 


e 
GÉLATINE @ LAINE : 
Pour la Olarification des Vins et Spiritueux, Cidres, Bières, etc. À 
EN EN EN 8 
TABLETTES POUDRE SOLUTION 3: 
(Tablettes marquées LAINÉ _ (Poudre LAINÉ) (Gélatine LAINE liquide) # 
Solubles à chaud seulement Soluble dans l'eau froide Soluble dans l’eau froide © 
_ PRIX } © FR. LE KILOG. PRIX | ® FR. LE KILOG. PRIX 5 FR. LE LITRE 
£n Paquets de 500 gr. et de 250gr. En Pidons dé 500 gr. En Flacons de 1 litre 
Ænvir. 20 tabl. pour 50 hectolitres (20 doses pour 50 hectolitres) (20 doses pour 50 hectolitres) 
REMARQUES — Chaque paquet (enveloppe bleue,cachet rouge) bidon ou flacon doit être scellé : 1° Avec une 
étiquette portant la marque de fabrique ; 2° avec le timbre de garantie de l'Union des fabricants. 
Rem.et esc. suivant quantités sur Prix forts. ! N.-B.—S'adr. à la Maison delapart de la REVUE DE VITICULTURE 
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PRODUITS PURS rour ŒNOLOGIE 


Les Etablissements POUILEHNC Frères 
92, rue Vieille-du-Temple, 92 — PARIS 


Exposition Universelle 1878 et 1889. — 3 Médailles d'Or, 3 Médailles d'Argent 


BROUHOT * # & OC'E, INGÉNIEURS-CONSTRUCTEURS à VIERZON (CHER) 
Exposition Universelle Paris 1900. — Grand Prix 
MOTEURS à GAZ et au PETROLE 
SCHISTE ET A ALCOOL, FIXES ET SUR ROUES 


Pour actionner es pétrins mécaniques, les pompes, les installations électriques, imprimeries, batteuses, 
fabriques d'eaux gazeuses, etc. A 


Concours international de Moteurs à alcool organisé par le Ministère de l'Agriculture, Mai 1902 
Objet d'art, le seul attribué aux Moteurs. 2 Médailles d'Or. 1 Médaille de Vermeil 


&s MACHINES A VAPEUR, POMPES EN TOUS GENRES, | 
L à LOCOMOBILES, BATTEUSES, ETC. VOITURES AUTOMOBILES 
&. Aie avec moteur à pé- ee 


trole pour caves (soutirage 
des vins sur chariot léger). 


A Installations complètes pour 
élévation d’eau, lumière 
électrique, etc., dans les 
châteaux et usines. 


. * RS 
A £rvoi Fons sur demande 
du Catalogue illustré 


PELOUS Fair 


Constructeurs brevetés, TOULOUSE 
PELOUS Aîné, Successeur 


Re U 

= - Treuilsi manège, àvapeur,électriques 

= Routieres Laboureuses 

Charrues vigneronnes 
Défonceuses 

: Polysocs et Charrues à vapeur 


VILTRES SEITE à L'ANIANTE 


BREVETES 
Plus de 28.090 Appareils en usage 
31 PLUS HAUTES RÉCOMPENSES 
Ils fonctionnent à l’aide d'AMIANTE SEITZ en poudre — la meil- 
leure matière filtrante à ce jour — et sont les meilleurs filtres 
qui existent pour Vins, Vins de liqueurs, Cidres, Eaux-de-vie et 
Liqueurs. 
Plus de goût de manche, ni de papier, 
Plus de lavage des chausses ni des masses flltrantes 
Appareils de 20 à 6.000 francs 


42, Boulevard de la Bastille (près la place de la Bastille) 
PARIS-XIIEe 


 ['TANNINS PURS A L'ALCOOL entièrement solubles 


BISULFITE DE POTASSE titrant 57-58 p. 0/0 d'acide sulfureux 
CHARBONS D'OS garantis purs. - 


Colles de poissons, gélatines, Albumine d'œufs, etc. 


LAMOÔTEHE & ABIET 


106, 108, 110, rue de Bercy, Paris (XII°) 


68, ‘70, 72, rue Ducau, Bordeaux. 


Ancienne Maison BOMPARD & GRÉGOIRE 


A. BOMPARD, SE Fe dE rat NIMES 


ENTREPRISES 


Fil SE MACHINES 
BATTAGES re 
ET DK et Viticoles 
LABOURAGES ci 


= Demander le] 
MOULINS À VENT > Catalogue général 
Wagonnet agricole, pour le transpori des fumiers et de toute autre matière, allant dans les vignes ow en sortant 


 PRESSOIR UNIVERSEL MABILLE À 


Mécanisme le plus simple le plus puissant. 


Ayant oblenu les plus hautes récompenses 
aux Concours et Expositions Universelles Françaises el Etrangères. 


EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS 1900. 


GRAND PRIX. — CROIX DE LA LÉGION D'HONNEUR 


FOULOIRS, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS, PRESSES CONTINURS 


3Croix de la Légion d’honneur.—  % 
3 Croix du Mérite Agricole. — = 
Croix du Portugal. — 1 Croix du 


PRE + Nischam. — 11 Grands Prix. 
>= . 
Se, 28 Diplômes 
2 Ÿ Ke d'honneur 
SES __ 361 Médailles 
eo æ d'or et d'argent 


à Uo1 


1 OC. 000 "PRESSOIRS 
et Instruments 
Pressoir complet sur pieds. vendus avec garantie 


E. MABILLE * FRÈRES | 


Ingénieurs-Constructeurs à AMBOISE (Indre-et-Loire) 
LES ET CHANTIERS LES PLUS IMPORTANTS DE FRANCE a LA CONSTRUCTION Dies 


4 DES PRESSES ET PRESSOIRS 
| g,; Envoi franco sur demande du Catalogue illustré. j 
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Th°° GUILLEPENUD, ITTSTIINTE f Tigoulème 
Express Unli*: et Intls: Paris 1900,2 Méd. d'or; ui pre 1901, Grand Dipioms d'honneur; Lille 1902, Grand Prix 
Pompes GUILLEBEAUD ARR AS 500" Pompes au MOTEUR 


| d entièrement en bronze . 
os Fire sa = La sep de 5.000 à 100.000 litres 


pour mélanger et transvaser l'heure 
les vins et spiritueux. 
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en cuivre, bronze, nickelée et re 


_ Robinetterie générale pour caves 


=_—_— Nouveau trie 8 
Brev. S. G. D. G. pour le refroidissement de moûts de vin. 
TRAITÉE DE VINIFICATION : 
Médaille d'Or de la Société des Agriculteurs de Franee. — 44 figures dans le texte 
ra RAYMOND BRUNET 4 5{ BUREAUX DE LA REVUE. 
Ingénieur agronome, Propre- Viticulteur FR, Paris, 1, Rue Le Goff (Ve) 
_par l'acide sulfureux liquide 
Procéde Laborde. — Breveté S. G. D. G. 
FILTRE ‘° LE GIRONDIN * 
Système Laborde et Bicharrette. Bt S. G. D. G. | 
ÉTABLISSEMENTS ŒNOLOGIQUES LASMOLLES ET R. DE LA FAYE 
J. BICHARRETTE, directeur 
5, cours Saint-Louis (Place Picard). — BORDEAUX : 
MATÉRIEL DE GREFFAGE BREVETÉ SG D.G. 

A. RENAUD # #4 rue Gonsaniine, 14 | 
Pie. 
SECATEUR - PULLIAT pPrax: 7 Francs 
L FORCE, LÉGERETÉ, BOULON INDESSERRABLE, TOUT EN ACIER 

-Greffoir manche buis....,......66°. 41 60 [ Greffoir sécateur pour opérer la greffe en 

— — boisdesilesqualitéextra 2 ’ fente évidée . 0.0 00 5 00 50 00 ° 0000 142 

= HN. ie roses Inciseur de Follenay à grand travail... 8 » 
Machine 4 greffer en fonte angl. s.tablo. 20 : Pincé-Sève Renaud .................. 5 » : 
La plus vaste culture ; 
lHYBRIDES PRODUCTEURS | 
30 HECTARES è 
Un million de beaux racinés 156 et autres teinturiers de première époque, “3 
à racines résistantes. 4 
Nos vins d’Hybrides sélectionnés sont achetés, depuis trois ans, par le commerce de e 
Bordeaux à des prix doubles de ceux payés pour les meilleurs vins de coteaux du Midi. 2 
GUSTAVE BUISSON K 


Viticulteur à LA BASTIDE-d'ANJOU (Aude) 


(ADRESSER LES DEMANDES DE RENSEIGNEMENTS À MONTPELLIER, 89, AVENUE DE LODÈVE) 


MOËT &  CHANDON 


ÉPERNAY 


Lg 
A 


Etablie depuis Le et dirigée sans Fr par les des- 
cendants directs de ses fondateurs, cette Maison offre à sa clien- | 
: tèle les produits de ses vignobles "célèbres, d’une superficie de 


1.500 arpents. 


Aucun de ses Associés ne s’est jamais séparé d'elle pour faire 
sous en nom personnelle commerce de vin de Champagne. 


Se défier des contrefaçons et des imitations 


S'adresser, soit au Siège social, à Epernay (Marne), soit aux Agences 
ie Paris, Londres, New-York, Berlin, Vienne, Saint- ST RUE 


4 
| smasemempensnsss : 
LES 


VINS DE TOURAINE 


(Vins de Breton, de Gros Pineau, etc.) 


sont les meilleurs 
vins de table qui soient 


2 place à part dans la gamme des 
14 bons vins. 
K3 Leur bon marché 


les rend 
Ks abordables à tous. 


: au 
_ {9 DOMAINE DE GERBAULT, par # 
_ {4 SAINT-QOUEN (Indre-et-Loire). 
| DÉseseaeseatotesteme ttc cesse 


CALCIMÈTRE-ACIDIMÈTRE BERNARD 


Marque déposée. S'adresser à Mme veuve 

A. BERNARD, 12, rue de Brabant, à CHAu- 

MONT (Haute- Marne). 

Le calcimètre, 80 fr.; franco, 80 fr.60, en gare 
On trouve aussi les brochures: Géolog gie agricole 

et cartes agronomiques.Acidimétrie des moûts,etc. 


Demander prix-courant 


PACE RAAAARMRANAI 


one 


FAFEUR FRÈRES. 


4 POMPES A VIN à courant continu, à bras et au moteur. 
& POMPES pour arrosage, submersion, épuisement. 
24 POMPES à grande vitesse pour moteurs rapides 


FAFEUR XAVIER, Succ' 


À 


CARCASSONN E (Aude) 
Médaille d’or, Paris 1900 : 
— ROBINETTERIE 
Catalogues franco. 


| Raymond PÉRISSÉ, 


Ingénieur-Agronome, re résentant, 
à 


Paris,67,r. d'Amsterdam 


LL 
CULTURES SPÉCIALE DE VIGNES HYBRIDES 


PRODUCTEURS DIRECTS 


Domaine du Val d’Abeille près Fontvielle (B.-du-R.) 
PÉPINIÈRE A ARLES 


PAUL BROCHU 


PROPRIÉTAIRE A ARLES 
Membre de la Société des viticulteurs de France, 1 Prix, Médailles vermeil, efs. || 
Hybrides Seibel : 1.2. 1%. 2003. 2007. 2044. 1928. 1564! 
405. 452. 1000. 1082. 2055, 2006. 1077. 2021. 488. 665. 10204} 
2620. 2764. 2858. 873. 2582, 2850. 2889. 209. 2814. 2878. 206. 
noirs. 778 blancs, 
Hybrides Couderc : 132. 11. 283-112, 2401. 198-21.\ 
7120 noir. 199-88. 146-51, 251-150 blancs. | 
Gaillard blanc 157. — Jurie 12308 noir. 
# BOUTURES. RACINÉS DE {°"CHOIX, FRAICHEUR TT) 
GARANTIE SUR FACTURE. LES PRIX SERONT DONNÉS PAR CORRES-, 
PONDANCE SELON LES VARIÉTÉS ET QUANTITÉS DEMANDÉES. =| 
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Cie du CIMENT- VERRE, CHARENTOR. PARTS 


D EXP" UNIV + PARIS 1900 + 2 GRANDS PRIX 


APPAREILS de DISTILLATION 


« x REGTIFICATION 
Sysème E. GUILLAUME 


BREVETÉ :S.G. D.G. 


EGROT, GRANGE :C° Alcobl rectifié à 96°-97° extra garanti en une seule opération. 


19,21,23, Rue Mathis, PARIS 1 
CATALOGUE FRANCO ÉCONOMIE de COMBUSTIBLE, — MAXIMUM de RENDEMENT 


COMPAGNIE GÉNÉRALE AÉROHYDRAULIQUE, 135, rue d'Alésia, PARIS 


GRAND PRIX : Exposition Universelle de Paris 1900 


NOUVEAU PANTEURISATEUR NALYATOR 


MÉDAILLES D'OR : Expositions de Bordeaux 1895 et Montpellier 4896 


Le traitement des vins par la chaleur est le moyen préventif 
le peus spetse contre les maladies 


 Exp°e Univile Paris ET HORS CONCOURS, MEMBRE du JURY 


| ALAMBICS DEROY 


El REFRIGÉRANTS À MOUTS :] 
| PASTEURISATEURS et ECHAUDEUSES & 


EE Loi nouvelie 
| BOUILLEURS nEGRU et Règlements 
L # GuideduBouilleur defruits, 
KA, Ë AAIAM BICS >: cidres, lies, marcs, 
= et Tarifs gratis et franco. 
Le FE CONSTRUCTEUR, 
es ad” DEROYri Aïné ,11à77, Rue du Théâtre, Ras. 
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FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE 


Machines à rincer, boucher et Fe 0, 
Ki Porte-bouteilles & égouttoirs 


BARBOU 4 


52, rue Montmartre, PARIS 
EXPOSITION UNIVERSELLE 1900 : MÉDAILLE D'OR 
Maison recommandée 
ENVOI FRANCO DU CATALOGUE 1906 SUR DEMANDE 


LEVURES SÉLECTIONNÉES 4 


POUR LA VINIFICATION EN ROUGE ET EN BLANC À 
V. MARTINAND, 19, rue du Petit-Chantier, MARSEILLE : 
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© REVUE DE VITICULTURE 
LE VIGNOBLE DU CANTON DE NEUCHATEL 


SITUATION. — Le vignoble du canton de Neuchâtel, s’étend sur une largeur de 
150 mètres, sur les coteaux qui bordent la rive nord-ouest du lac de Neuchâtel, 
ainsi que sur les coteaux qui délimitent à l’ouest la plaine de la Thièle entre 
Saint-Blaise et le Landeron. Il est silué à une altitude qui varie de 433 mètres sur 
les bords du lac, à 600 mètres. Il se.trouve merveilleusement exposé au sud-est, 
de sorte qu'il profite bien de l'action solaire. Le sol est argilo-calcaire et oo 
une proporlion de calcaire qui varie de 0 à 60 % , mais qui oscille le plus souvent 
entre 10 et 30 %. Ces terres sont très desséchées en été, parce qu'elles renfer- 
ment beaucoup de calcaire, parce qu’elles n'ont pas de rosées importantes et 
parce qu'un vent nommé le 7oran les sèche à la surface. Une conséquence de ce 
dessèchement est l'impossibilité de faire des regains dans les prairies. Le sous- 
sol est argileux et imperméable, ce qui a nécessité l'exécution de drainage impor- 
tants pour permettre l'infiltration des eaux. 


CrimaT. — Le climat est très tempéré. En été, la température de l'atmosphère 
est augmentée par le rayonnement des coteaux exposés au soleil. Cette tempéra- 


ture ne descend qu’à L° au-dessous de 0 en janvier; elle s'élève à 4° en mars, à 


9 en avril, à 16° en juin, à 18° en juillet, 47° en août et 15° en septembre. Les 
heures d’insolation s'élèvent annuellement au nombre de 1.350 et sont de 4.197 
pour les sept mois qui représente la période viticole comprise extre le débourre- 
ment et la récolte. La quantité d'eau qui tombe pendant cette période est de 
590 millimètres, tandis qu'elle s'élève à.938 millimètres pour l’année entière. Un 
vent local, que l'on désigne sous le nom de yoran, souffle souvent sur la rive du 
lac en été dans la journée et surtout dans la soirée. C’est un vent qui vient de la 
montagne ét entraine vers le lac exposé au soleil l'air froid des vallées, qui sont 


peu ensoleillées. I se lève brusquement et forme des bourrasques importantes, 
qui causent souvent des dégâts. 


HISTORIQUE ET IMPORTANCE. — Le vignoble neuchätelois a une originé très 
ancienne puisqu’en 998 il esc fait mention d’une donation de vignes à Bevaix, 
par le seigneur Rodolphe à l'abbaye de Cluny. La superficie actuelle de ce 
vignoble est de 1.150 hectares environ; elle a atteint son maximum de 1.300 hec- 
tares à la fin du xvui* siècle. Elle est en décroissance constante depuis cette 
époque, parce que beaucoup de terres à vignes situées autour de la ville de Neu- 
châtel ont été bâties au fur et à mesure que cette ville s’est agrandie, parce qu’on 
a dû arracher certaines vignes peu rémunératrices à cause du renchérissement 
considérable de la main-d'œuvre et parce qu'on a arraché les vignes exposées 
aux gelées printanières ainsi que celles qui, étant à une altitude trop élevée, ne 
pouvaient conduire leur récolte à maturalion régulièrement tous les ans. Ces 
anciennes vignes ont été consacrées à la culture du blé ou des fourrages. 

Le Phylloxéra a fait son apparition dans la région neuchâteloise en 4877 et a 
continué depuis à envahir peu à peu le vignoble, malgré la lutte acharnée qu’on 
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lui a livrée. En 1889, une école de viticulture a été créée à Auvernier, avec une 


station d'essais ayant pour objet de rechercher les porte-greffes, qui conviennent 
le mieux au climat et au sol de Neuchâtel. Actuellement il y a environ 200 hectares 
reconstitués surporte-greffes, 
tandis que le Phylloxéra n’a 
détruit depuis 1877 qu'envi- 
ron 120 hectares. 

Le vignoble neuchäâtelois 
paie pour 1.150 hectares 
82.145 francs d'impôts par 
an, soit une moyenne de 
71 francs par hectare. 


ENCÉPAGEMENT.— Les deux 
cépages qui sont les plus 
répandus sontle petit Pineau 


Ce dernier a une aire beau- 
coup plus étendue. Le Pineau 
est plus précoce et produit 
les vins rouges réputés de 
Neuckâtel, Baudry et Cor- 
taillod ; il donne des vins fins 
dans les sols peu profonds, 
légers, secs el chauds, tandis 
qu'il fournit moins de qua- 
ité mais plus de quantité 
dans les terres argileuses et 
compactes, qui sont évidem- 
ment beaucoup plus riches 
en principes fertilisants. Le 
Chasselas produit les vins 
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ment très agréables. Ces 
Ra deux cépages sont conduits 
SN El sur souches basses, afin 

N d'augmenter l'effet de l’ac- 
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run tion colorique du rayonne- 
: Sat ment solaire sur les raisins 
A et d'amener plus facilement 
e S) ces derniers à complète ma- 
à] turité. 
i| LA viGnE. — La vigne est 
© Fig. 100. — Carte du vignoble de Neuchatel. plantée à une distance très 


(Les hachures représentent les parties plantées en vignes). rapprochée, qui n’excède 
souvent pas 080 en tous sens. Dans les vieux vignobles elle est plantée en 
carré, dans les vignobles récents en quisconces. Généralement les rangs de 
vignes sont orientés perpendiculairement à la rive du lac. Ces rangs sont souvent 
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courts, car les coteaux sont disposés très fréquemment en terrasses, quand la 
se pente est trop raide, comme le montre la figure n° 101. La superficie de ces ter- 
- rasses est quelquefois très petite. Les chemins qui séparent les petits champs 


. Fig. 101. — Vignobles en terrasses sur le bord du lac. 


- de vignes sont disposés en escaliers. Les murs qui soutiennent ces terrasses 
sont formés avec des moellons calcaires provenant du sous-sol. 

La vigne est Lenue très basse, afin d'augmenter l’action calorique des rayons 

solaires sur les raisins. Elle est taillée en gobelet, et le nombre des bras s'élève 

rarement au-dessus de trois. Les pousses de l’année sont attachées avec de la 


Fig. 102. — Le labour d'hiver à la pioche. 


; paille autour d'un échalas de section carrée et dont le pied est goudronné. Sur 
les bords des champs, il y a quelquefois des pieds de vignes dont les bras sont 
disposés en cordons le long des fils de fer qui forment clôture. 
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main; les animaux n'entrent que dans quelques vignobles disposés en Fr  — x 


et dont le nombre est relativement restreint. La terre est travaillée à la bêche en 
hiver et au sarcloir en élé. Les traitements anti-cryptogamiques sont exécutés 
avec grand soin, mais souvent d’une façon très rudimentaire, c'est ainsi que 


nous avons vu soufrer en secouant auprès des ceps un petit sac plein de soufre. 


La lutte contre les insectes nuisibles est poursuivie par l'installation de pièges 
que l’on organise en mettant sur quelques échalas une touffe d'herbes où vont 
se réfugier beaucoup d'ennemis de la vigne. | 

La propriété est généralement très morcelée, ce qui fait que souvent les 
vignerons entretiennent leur vignoble avec leur Fame et sans l’aide d'ouvriers. 
Cette circonstance donne 
souvent aux coteaux plan. 
tés en vignes l'aspect d’un 
échiquier, en raison de la 
différence de coloration 
que présentent les carrés de 
vignes selon qu’ils ont été 
liés, bêchés ou sulfatés 
avant ou après leurs voi-- 
Sins. 


A 


LES VINS NEUCHATELOIS. — 
La production totale de ce 
vignoble est de 80.000 hec- 
tolitres de vins blancs et de 


rouges, soit une moyenne 
. générale de 60 hectolitres 
à L'hectare. Les vins rouges 
les plus estimés sont ceux 
de Neuchälel ; de Boudry 


Fig. 103. — Photographie prise à Glére:se et montrant 
l'étendue du vignoble entre le lac et la fcrèt. que l’on récolte sur les co- 


teaux qui bordent l'Oreuse; 
de Cortaillod et particulièrement du ct dit « vin du diable » qui est connu 
de tous les Suisses ; les vins blanés les plus réputés sont ceux d'Hauterive, 
de Saint-Blaise, de Neuchâtel. 

CRUE les vins de Neuchâtel sont mal vinifiés. Ils restent acides et 
piquants, parce que la vinification est mal conduite et arrêtée avant terme. Néan- 
moins les Suisses ne détestent pas ce caractère et semblent au contraire l'appré- 
cier. Il y à là cependant un grave inconvénient, car les vins ainsi vinifiés sont 
de mauvaise conservation, comme nous avons pu nous en assurer souvent. C’est 
pour cette raison que des viticulteurs ont décidé d'apporter tous les soins néces- 
saires à leur vinificalion et de vinifier d'après les derniers procédés de la science. 
Ils ont fait ainsi des vins remarquables, qui n’ont rien de commun avec ce que 
l'on appelle le vin de Neuchâtel, et qui s'exportent avec un certain succès. 


VIGNOBLE DU CANTON DE BERNE. — Dans le canton de Bérne qui fait suite au 
canton de Neuchâtel, on trouve sur les rives du lac de Bienne un vignoble ana- 
logue à celui de Neuchâtel dans les districts de Neuveville, Nidau et Bienne. Sur 
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la rive nord-ouest du lac, ce vignoble est exposé comme celui de Neuchâtel, au 
pied des derniers contreforts du Jura, qui se présentent sous l'aspect d'une 
grande falaise mollassique tantôt rocheuse el aride, tantôt cultivée partiellement. 
Sur la rive méridionale du lac, la vigne est plantée assez loin de la grève, sur 
des plateaux ou des coteaux bien exposés, mais on ne rencontre pas là la dispo- 
sition en terrasses comme sur la rive nord. Ce vignoble produit un vin blanc 
assez réputé sous le nom de vin de Neuveville, mais beaucoup plus léger que 
les vins blancs de Neuchâtel, et un vin rouge de qualité courante. Les erus les 
plus renommés se trouvent dans les communes de Neuveville, Douanne, Gléresse, 
Daucher, Vigneules, Bienne et Baujean. Ce vignoble occupe une superficie d’en- 
viron 500 hectares. Ce que nous avons dit pour les vins de Neuchâtel peut 
s appliquer à ceux de cette région. x 
RAYMOND BRUNET, 


RS  — 
LE PROVIGNAGE DES VIGNES GREFFÉES 


Nous avons le devoir de revenir encore sur la question du provignage, pour 
donner satisfaction aux nombreuses demandes de renseignements qui nous sont 
parvenues. 

Comme il fallait s’y attendre, l'étude que nous avons faile ici même de l’utili'é 
de cette pratique, envisagée jusqu’à ce jour comme dangereuse, a provoqué, 


dans le monde viticole, une légère émotion qui a eu surtout un écho en Cham- 


pagne, terre privilégiée du provignage. 

Au mois d'août dernier, le Congrès pour l'avancement des sciences tenait 
ses assises à Reims. Nous reçûmes à cette époque, des organisateurs du Congrès, 
la mission de rédiger un rapport sur le provignage des vignes greffées, pour la 
section d’agronomie. Laquestion présentait un intérêt capital pour la Champagne 
dont la crainte de renoncer au provignage a, jusqu’à ce jour, paralysé la recons- 
titution américaine. En rédigeant le rapport demandé, nous n'avons eu qu'un 
seul regret: c’est de ne pouvoir aller à Reims en défendre les conclusions devant 
le Congrès. | 

Nous avons donc dû rappeler, dans une courte note, ce qu'était la vigne cham- 
penoise d'hier et en déduire ce qu'elle pourra être demain, tout en conservant 
son provignage séculaire. 

En maintes circonstances, nous avons eu l'occasion de parcourir le vignoble 


champenois, qui comprend près de 18.000 hectares dans les arrondissements de 


Reims, d'Epernay et le canton des Vertus, dans l'arrondissement de Châlons. Il 
n'est pas, comme on le croit trop souvent, planté sur le terrain crayeux pur qui 
caractérise la région ; les vignes reposent surtout sur le limon tertiaire argilo- 
siliceux, plus ou moins ferrugineux, qui recouvre comme un manteau la craie 
champenoise du sous-sol. On sait que les terres des sommets de la montazne de 
Reims sont souvent séparées des relèvements de craie pure par des marnes à 
lignites, extraites de ces bancs, sous le nom de cendres, servant à constituer avec 
un tiers de fumier des composts employés en fumures lors du provignage. 
L'ancienne culture comprend un défoncement du sol à 0”70 de profondeur 
en arrachant une vieille vigne détruite ou épuisée ; on plante ensuile en petites 
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fosses, des plants enracinés de pépinières de deux ou trois ans, ou des marcottes 
d'un an coudées de 025 à 0"30 au fond de la l'osse. Les fosses sont au nombre 
de 16 à 20.000 par hectare. Par le provignage annuel, on en tirera une vigne qui, 
établie, comptera de 40 à 60.000 broches, munies d'échalas. 

Jusqu'à trois ou quatre ans, les ceps restent en lignes ; puis, à dater de cette épo- 
que, on commence la mulliplication des plants par le provignage. 

Après les vendanges, on enlève les échalas, placés en vhevalets ; en février-mars, 
on fait tomber par la taille tous les sarments inutiles. On procède ensuite au bé- 
chage, culture à 0"15 ou 020 de profondeur, dégageant les racines au-dessous du 
bois de deux ans, et permettant de coucher ce bois dans la jauge ouverte sans 
rompre la tige souterraine. Après la bêécherie, on taille les sarments à trois yeux 
et on fixe les échalas. ) 

A côté de cette façon annuelle, voici maintenant l’ussiselage, double opération, 
par écart et par avance, qui assure la multiplication des ceps. Les ceps que lon 
veut avancer ou écarter portent deux sarments conservés lors de la taille, et sont 
recouchés en taillant chacun des deux sarments à trois ou quatre yeux. Le sar- 
ment le mieux disposé est ensuite écarté au bêchage, à l'endroit voulu et fixé par 
une petite fiche en fer à crochet, tandis que l’autre sarment est fixé dans la fosse 
à Ja main, d’abord, puis au pied en les recouvrant de terre. S'il s’agit d'avancer, le 
vigneron choisit le sarment le plus bas sur la souche et le couche dans la ligne 
transversale, alors que le sarment le plus haut sera couché jusqu'au rang supé- 
rieur des ceps et sortira à ce point. 

Tel est, en quelques mots, le principe de l’assiselage, qui est complété 
souvent par le provignage proprement dit pour remplacer les manquants à 
l’aide des souches voisines et vigoureuses. Si nous avons cru devoir exposer 
brièvement le mode de culture de la vigne en Champagne, c'est pour y 
puiser des arguments en faveur du provignage des vignes greffées. L'ob- 
servation attentive des faits d'autrefois nous aurait montré la véritable marche 
à suivre lors de la reconstitution américaine. Tout d’abord, nous devons remar- 
quer que les vignes champenoises ne sont soumises au premiér couchage annuel 
qu’à la troisième ou quatrième année de plantation. Voilà qui corrobore entière- 
ment avec la thèse que nous soutenons, en vertu de laquelle les vignes greflées 
ne doivent être provignées qu'à leur quatrième année. Il est en effet aisé de 
comprendre que, greffée ou non greffée, la vigne a l’impérieux besoin d'assurer 
pendant ses premières années, un développement vigoureux de son système 
radiculaire. Lorsque ce dernier a pris solidement possession du terrain, les 
couchages peuvent être exécutés, car la souche-mère, malgré les racines-filles 
nées sur les parties couchées, conserve sa vigueur et assure la nutrition générale 
du cep entier pendant toute sun existence. Nous allons trouver en Champagne 
même un exemple à l’appui de ce que nous avançons. Etant de passage à Sillery. 
il y a déjà longtemps, nous avons eu l'occasion d’assisier à un arrachage d'une 
vieille vigne dépérissante. Par des tractions énergiques, la souche se détachait 
peu à peu du sol, laissant voir sur toutes ses ramifications un lacis inextricable 
de radicelles plus ou moins superficielles, pour arriver 10 à 12 mètres plus 
loin, à la souche-mère qui, malgré son grand âge, avait conservé un puissant 
système de fortes racines. 

Le docteur Guyot, dans son étude sur la marne viticole, a constaté que, dans 
ce mode de culture séculaire, la souche finit par n'être en réalité qu'une immense 
treille souterraine, dont chacune des ramifications du cep primitif s'allonge de 


CHARLES BACON. — LE PROVIGNAGE DES VIGNES GREFFÉES 711 


0*15 à 0"20 par an, Au moment de l’arrachage, cel ensemble de tiges sou- 
terraines constitue fréquemment des cordons de 20, 30 mètres et plus de lon- 
gueur jusqu'au pied-mère. L'expérience montre que plus une vigne s'étend en 
treille, plus elle est vigoureuse : or, comme par les provignages successifs la 
souche devient une véritable treille souterraine, sa vigueur devait être, en tous 
points, comparable : c’est ce que l’observatiou démontre. A l'issue du Congrès 
viticole international qui s'est tenu à Angers, nous avons accompagné les con- 
gressistes aux vignobles de Parnay et de Champigny. ee 

A Champigny, où se trouvent les deux plus beaux clos à vins rouges de M. 
Cristal, la plus ancienne partie {les Brülons; est plus que centenaire; elle repose 
sur les sables du pliocène où le Z«ylor Narbonne se maintient vigoureux dans ce 
milieu stérile. Nous avons pu montrer aux congressistes des provins de vignes 
greffées âgés de seize ans sur Taylor Narbonne; il était facile de se rendre compte 
de la parfaite harmonie qui règne entre sujet et greffon, enfouis dans le sol; 
malgré la présence de nombreuses racines françaises, la souche américaine con- 
tinue à alimenter vigoureusement tout l’ensemble depuis seize ans dans un 
milieu peu phylloxérant, quoique néanmoins phylloxéré. 

À Parnay, les congressistes ont pu examiner d'autres provins en terre argilo- 
calcaire où des insectes nombreux ont été trouvés sur les racines. Depuis douze 
ans sur Riparia, Lot, Aramon, Rupestris n° 1, 1202 et parer des provins 
ont élé exécutés avec le plus ee succès. 

Ainsi donc, que les couchages soient Lie successivement et annuellement, 
comme en Champagne, ou qu’ils s'arrêtent à la première opération, comme 
dans le provignage proprement dit, la souche-mère, française ou américaine, 
assure par sa vigueur constante et soutenue l'alimentation générale de la treille 
souterraine. Nous avons également le droit d'affirmer que cette pralique est 
possible dans tous les terrains et avec tous les porte-greffes. L'heure est venue 
de procéder à son exécution et nous rappelons encore une fois, aux viticulteurs, 
que, pour réussir, ils doivent surtout porter leur attention sur le déchaussement 
de la souche en respectant le système radiculaire américain. Pour cela, le meil- 
leur moyen consiste à enlever la terre qui se trouve dans la partie demeurée 
libre entre les irois ou quatre racines primaires implantées directement sur le 
talon du porte-greffe. La souche s'incline alors sur elle-même sans crainte de 
rupture ou meurtrissure, et l’ensemble est couché dans un petit fossé préparé à 
cel effet, comme nous l’avons dit dans le numéro du 7 mars dernier. 

Aux nombreux cas dans lesquels le provignage est appelé à rendre service et 
que nous avons énumérés dans notre dernier article, nous comptons en ajouter 
un nouveau qui ne sera pas de moindre importance. Il s’agit de la substitution 
d'un greffon à un autre par la méthode de surgreffage; mais, au lieu de procé- 
der par décapitation de la souche et greffage en fente simple ou double, nous 
voulons faire procéder au couchage de la souche comme précédemment et greffer 
à l'anglaise, en avril, le sarment de l’année avec le nouveau greffon à substituer. 
Il y aurait là un procédé économique de transformation d'un vignoble dont on 
désirerait changer la nature du produit par l'adoption d'un cépage-greffon nou- 
veau, plus en rapport avec les nécessités commerciales. Nous connaissons de 
nombreux vignobles qui n’auraient qu’à gagner à cette substilution. 

Des gens de bonne foi, peut-être, dans tous les cas vraiment trop simplistes, 
ont une façon à eux de résoudre la crise viticole qui sévit pius particulièrement 
dans le Midi. « Le Midi se plaint, disent-ils, de faire trop de vin et.de ne pas le 
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vendre, eh bien! que les vignerons arrachent leurs vignes. » Et voilà la solution 


trouvée. Pour ceux qui connaissent la vigne.et les frais énormes occasionnés par 
sa reconstitution et sa culture, la solution brutale de l'arrachage ne ferait 
qu'exalter l’acuité de la crise par l'augmentation de la misère générale. 

Mais ils sont nombreux, les vignerons qui se sont laissé, entraîner par le 
mirage de la grosse production et qui seraient tout disposés à faire un retour 
vers les cépages de qualité dont les produits trouveront toujours acheteurs à 
des prix rémunérateurs. Dans ces cas nombreux, la substitution d’un greffon à 
un autre par la méthode de couchage, puis de greffage à l'anglaise, offrirait une 
solution certaine et économique au grave problème qui se pose à l'heure actuelle. 

CHARLES BACON. 
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L'ACTION DU CARBONATE DE CHAUX SUR LES VINS PIQUÉS 


Le traitement des vins piqués en vue de détruire la saveur aigre produite 


par l'acide acétique, formé aux dépens de l’alcool, est actuellement une pratique 
que l’on doit proscrire de la vinification. On sait en effet que le règlement d’ad- 
ministration publique relatif aux manipulations licites ou frauduleuses consi- 
dère (art. 3) « comme frauduleuses les pratiques qui ont pour objet de diminuer 
l'altération du vin ». Il y a lieu de se réjouir de cette mesure, car la plupart du 
temps ces rhabillages étaient la porte ouverte toute grande à la fraude. Et 
d'autre part, le viticulteur se verra dans l’oblisgation de donner plus de soins à 
la vinification, afin d'éviter un accident contre lequel il n’y aura plus aucun 
remède. ; 

Cependant, lorsque par suite de négligence le vin aura piqué légèrement, on 
pourra encore chercher à l’utiliser. La vente au fabricant de vinaigre sera le 
moyen le plus rationnel. La distillation permettra encore de récupérer sous 
forme d’eau-de-vie l'alcool non acidifié, mais à condition de détruire aupara- 
vant l'acide acétique formé, car ce corps distillerait en même temps que l'alcool, 
et l’eau-de-vie obtenue aurait le même défaut que le vin. Dans ce cas particu- 
lier, l'emploi des désacidifiants, matières susceptibles de fixer l'acide acétique 
en se combinant à lui sous forme de sels, paraît pouvoir être d’accord avec la 
loi, parce que le vin ainsi traité n’est pas livré à la consommation. 

Parmi les corps alcalins que l’on emploie dans ce but, celui qui semble réaliser 
le plus d'avantages est le carbonate de chaux, sous forme de craie, marbre ou 
même de coquilles d'œufs. Il est en effet bon marché et facile à se procurer. 
Mais produit-il en pratique l'effet qu’on lui demande et qui paraît exact en 
théorie? En un mot, en additionnant de carbonate de chaux un vin piqué, 
arrive-l-on à saturer entièrement l'acide acétique? C'est là une question qu'il 
est intéressant de résoudre. En 1905, Félix Reis (in Weënbau und Weinhandel) 
avait déjà établi par des essais que l'acidité totale du vin est considérablement 
abaissée par l'addition de carbonate de chaux, tandis que la teneur en acide 
acétique n’est diminuée que d’une quantité relativement faible. 

Ayant eu récemment l’occasion de m'occuper de cette question de l'emploi du 
carbonate de chaux pour dépiquer les vins, j'ai fait quelques essais que je crois 


intéressant de signaler ici. Tout d'abord, dans un vin nettement piqué donnant 


à l'analyse : acidité totale (exprimée en acide sulfurique), 6505; acidité 
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volatile (exprimé en acide sulfurique), 252, j'ai introduit du carbonate 
de chaux pur précipité, à la dose de 2 grammes par litre. Après agitation et 
repos de vingt-quatre heures, l'analyse donnait : acidité totaie (en acide sulfu- 
rique), 427; acidité volatile (en acide sulfurique), 2536. La diminution d’aci- 
dité a donc porté presque entièrement sur l'acidité totale qui a baissé de 15"78, 
tandis que l'acidité volatile n’a pas sensiblement varié ; à peine 08'16 de perte. 
D'ailleurs le vin était, à la dégustation, aussi piqué après traitement qu'avant. 
Un deuxième essai a porté alors sur un vin moins piqué, mais d’une acidité 
volatile de 4530 par litre, qu'on à divisé en cinq échantillons recevant chacun 
1, 2, 3, 4 et 5 grammes de carbonate de chaux pur. L'analyse, après repos de 
deux jours, a donné les chiffres suivants : 
Acidité totale Acidité volatile 
(en ac. sulfurique) (en ac. sulfurique) 


OO RER RER te nl ee à das fon etes 5 gr. 66 1 gr. 30 
VNinavevÆ+or-de-cab. de chaux... 4 » 80 li» 97 
Vin avec 2 =— SRE A  T 93-108 ASE 
Vin avec 3 RTE DE M IS EE NE E TA don tal L)279 
Vin avec # PE RE AL rater à 2 » 64% 4» 413 
Vin avec 5 RAA don Nas 2 » 02 1 » 08 


Ici encore l'acidité volatile n’a que très peu diminué, tandis que l’action du 
carbonate de chaux s'est portée sur l'acidité totale et sur les acides fixes. Il m'a 
alors paru intéressant, en présence de ces résultats concordants, de rechercher 
comment agit exactement le carbonate de chaux sur les acides, surtout lorsqu'on 
en augmente les proporlions. Pour cela, un vin blanc à été, comme précédem- 
ment, divisé en cinq échantillons,recevant chacun une dose de carbonate de 
chaux pure, variant de À à 4 grammes par litre, une partie reslant comme 
témoin. Après agitation et repos de quelques jours, on à fait l’analyse de ces 
cinq échantillons et on a dosé les éléments rapportés dans le tableau ci- 
dessous : 


Acidité Acide 
(en ac. sulfurique) tartrique 

totale volatile T'artre hbre Cendres Chaux 
PÉMMOLE Sr 15,24 0,99 2,45 0,58 1,44 0,120 
Vin à 1 gr. de carb. 4,46 0,55 1,30 0,47 LirA 0,280 
Vinad ini 3,68 0,52 0,74 0,22 1,82. 0,302 
Vin à 3 _ 220 0,92 0,37 0,15 2,10 0,627 
Vin-à 4 — 1,90 0,52 0,32 0,12 2,6% T0 


Ces chiffres montrent encore que l'acidité volatile n'a pas varié sensiblement, 
même après addition de 3 grammes de carbonate de chaux, landis que l'acidité 


totale a fortement diminué. Et cette diminulion a porté surtout sur le tartre et 
l'acide tartrique libre, ce dernier corps élant presque entièrement entraîné par 


une dose de 4 grammes de carbonale par litre. Au contraire, la proportion de 
malières minérales en solution va en augmentant et l’on voit que cette augmen- 
tation esten rapportavec un enrichissement en chaux. Une addition de 4 grammes 
de carbonate par litre introduit G gr. 975 de chaux (CaO) dans le vin. On voit 
donc par ces divers essais quelle est l’action du carbonate de chaux sur le vin. 
La principale, pour le cas qui nous occupe, c’est-à-dire la saturation de l'acidité 


volatile des vins piqués en vue de leur distillation, est négative. En effet, l'addi- 
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tion même doses élevées de ce corps ne à dimiaue pas  neDionedt = one en 


acides volatils; seule l'acidité fixe, notamment celle due au tartre et à l'acide Le 


tartrique Ébre est atteinte par le carbonate de chaux qui en appauvrit le vin 


jusqu'à l’en priver presque entièrement au-dessus de 4 grammes par litre. 
En résumé, il ressort de ces observations que lorsqu'on voudra neutraliser 


l'acidité . d'un vin piqué pour le soumettre à lalambic, ce west pas au 


carbonate de chaux qu'on devra s adresser, car on risquerait d’ sbiebie une eau- 
de-vie à saveur acétique. La potasse, soit seule, soit sous forme de eee ou 


mieux tartrate neutre, donnera un bien mille résultat. 
| B. FALLOT. 


CR APRES ENT RE NRA eee nt 
LE SOLANUM COMMERSONI ET SES VARIATIONS EN 1907 


Avant d'aborder l’examen des résultats de 1907, il est bon de rappeler briève- 
ment quelques particularités des variétés du S. Commersoni. Ces variations sont à 


l'heure présente au nombre de plus de 60; quelques-unes se caractérisent par des 


différences, qui les rendent absolument distinctes de toutes les pommes de terre 
connues à ce jour; telles sont, par exemple, la variation naine du $S. Commersoni 
violet qui tubérise ses tiges sans former de tubérisations souterraines en sols 
humides. Le numéro 11-04 est devenu tellement fin de goût que les tubercules 
peuvent se manger crus et ne présentent en rien le goût désagréable des pommes 
de terre ordinaires.C'est une des particularités communes, à toutes les variations 
par bourgeons du $. Commersoni, de présenter crues à 
veur douce exempte d'âcreté et légèrement noiseltée. 

L'année 1907, dans la région de la Vienne, a été marquée par un printemps 
très froid, de nombreuses gelées blanches et un froid de 10°6 (au-dessous de zéro) 
le 23 avril. Les pluies ont cessé le 15 mai environ. L'été a été exceptionnellement 
froid et sec. Les pluies ont manqué totalement jusqu au 20 septembre; l'automne 


a été très doux, mais surabondamment pluvieux. Avec de semblables influences 


climatériques Le végétalions ont été très réduites. 

Les expériences antérieures des années précédentes et celles de cette année 
ont montré que Îles meilleurs modes de cultures à employer sont les suivants : : 
Planter très rapproché jusqu'à 40.000 pieds à l'hectare ; les productions par pieds 
_ sont réduites, mais les tubercules moins nombreux sont mieux conformés, plus 
sains et plus riches en fécule et de poids moyen plus faible. Les rendements à 
l'hectare sont augmentés d’une façon importante. Les pertes en pourriture sont 


plus faibles et les maturités plus rapides. Les plantes très rapprochées étouffent . 


les mauvaises herbes, d’où diminution de frais de binages. Les lignes de cul- 
ture doivent être orientées de préférence nord-sud de façon que les tuber- 


cules qui se forment de préférence au midi de la plante pour les variations du 


S. Commersoni se trouvent sur les lignes. Pour fae:liter les travaux par animaux, 
on portera utilement l’écartement des tignes à 0"65 ou 0"70, et Pécarlement des 
pieds sur les lignes de 0"33 0*35. Les engrais azolés (fumure) procurent de 
plus grosses récoltes, mais les tubercules sont moins bons et plus difficiles à con- 


server et leur utilisation comme plantons l’année suivante les met en état d'in- 


fériorité vis-à-vis des plantons récoltés sur de simples fumures minérales : su- 
perphosphate de potasse. 


la mastication une sa-. 
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__ Les récoltes de grande culture ont été effectuées dans la propriété de Fontlia- 
. mos à sol très siliceux. Le S. C. violet dans ces sols a donné entre 10.000 et 
s 20.000 kilos à l’hectare suivant le plus ou moins de sécheresse du sol planté (co- 
S teau à l'est); certaines parties ordinairement assez fraîches ont été très sèches 
celte année par suite de l'absence complète de pluie. La plantation faite dans 
__ ces conditions avec un apport de 300 kilos de superphosphate et 150 kilos de 
\ chlorure n’a nécessité qu'un seul binage. Les arrachages ont pu être effectués 
assez tôt pour que les pluies n'aient pas eu d'influence. En terrain humide, le 
rendement d’une plantalion du 45 mai a osciilé entre 35 à 45.000 kilos (coteau du 
| . midi, arrosé par une source); l’arrachage au 1° octobre, avant tout dégât par les 
= pluies, n’a subi aucune perte. 

Les végétations aériennes ont continué à se différencier par le port érigé des 
feuilles pour Géanlie bleue et réfléchi pour S. Commersoni violet ; les odeurs des 
fleurs et des feuilles absolument différentes sont rendues très sensibles par la 
distillation. Les saveurs restent toujours différentes : le $. Commersoni violet co- 
mestible pour l'homme avec une saveur très agréable, la Géante bleue absolu- 
ment mauvaise et simplement fourragère; les tubercules se différencient par une 
| saveur et un parfum spécial qui sont très nettement révélés par la distillation des 
5 tubercules crus. 

Les préférences des rongeurs pour le S. Commersoni violet se sont manifes- 
tées avec une grande intensité. Les différences de rapports de dimensions des 
organes des jeunes feuilles des bourgeons persistent dans les bourgeons de tous 
àges. Il y a une différence d'ordre biologique et agricole, qui s’est manifestée 
ces deux dernières années dans des conditions très précises. Le S. Commersoni 
violet est une plante calcifuge nettement et, au contraire, la Géante bleue est une 
plante calcicole. Les expériences de MM. Dufour à Fontainebleau, Hittier dans la 
7 Somme, Casaux à Melun, etc., montrent l’affaiblissement du $. C. violeten milieu 
calcaire à plus de 30 %. Au contraire, toutes les cultures de sols siliceux ou 
tourbeux, acides ou très faiblement calcaires à 10 à 12% , donnent comme par 
le passé une supériorité énorme au S. Commersoni violet sur Géante bleue, 

Sur un terrain cultivé en froment, un labour fut pratiqué aussitôt moisson, 
dans un sol tellement dur qu’il fallut écroûter la surface à la pioche, ce qui li- 
mita la surface essayée. Il fut placé des tubercules de $. C. violet de la récolte 
de 1906 et des tubercules récoltés le 15 juillet (plantation le 10 août); le 3 novem- 

bre, il fut trouvé 350 grammes par pied sous plantation de $ .C .violet et 300 gram- 

mes par pied sous plantation de $S. C. jaune. L'hypothèse de M. Rose, signalée 
par M. Heckel, que leS. Commersoni pourrait donner deux récoltes par an, est en 
outre confirmée par ce fait que les jeunes tubercules de l’année, replantés le 
10 août, donnèrent le 3 novembre des petils tubercules déjà gros comme de 
grosses noix sous des tiges de 15 à 30 centimètres de longueur. 

En outre des vérifications précédemment indiquées, il fut fait des expériences 
sur l'influence des grosseurs des plantons. Elles se résument en ce que les 
grosseurs des plantons n'ont pas d'influence correspondant à la différence 
des récoltes et cetle influence, lorsqu'elle se manifeste, est très réduite, sauf 
en sol sec, pour les variéiés préférant les sols très humides ou frais. Elle 

devient nulle sensiblement en solsec pour les variations qui préfèrent les sols secs, 
lorsqu'on ne descend pas au-dessous de 100 grammes environ. 

Si on envisage les tubercules, on remarque que les plantes à tubercules colo- 
rés sont en général beaucoup plus résistantes aux atleintes du Peronospora, 
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toute modification de coloration des tubercules présente un très réel intérêt sans 


envisager même les questions de goût des consommateurs. Les formes n’ont 
pas moins d'importance : les tubercules plats ou allongés peu volumineux sont 
de beaucoup supérieurs en fécule et comme saveur aux tubercules gros, ronds 
ou carrés, épais. La grande profondeur des yeux correspond le plus souvent à 


une qualité médiocre et à une facilité extrême à pourrir. Les modes de formation 


des tubercules ne sont pas moins importants, les plantes qui groupent leurs tu- 


bercules sont plus faciles à arracher que les autres. Les formations très près de 


la surface facilitent les arrachages, mais exposent les tubercules aux atteintes du 


Peronospora. Si on voulait pousser à l'extrême, les variations des plantes à tu- 


bercules seraient infinies en nombre, mais il n'en est pas ainsi en fait et il n’y à 
lieu de retenir comme variations que celles qui ont, à la seconde année de cul- 
ture, manifesté des propriétés et des aplitudes bien caractérisées. 


En 1906, il fut signalé des variations, constatées à plusieurs reprises, de 


plantes cultivées sur une précédente culture, d'une autre variété sans que 


les plantes nouvelles ressemblassent aux plantes anciennes ou nouvelles mises 


dans ce sol. Les mêmes faits ont été remarqués en 1907. Des plantes témoins, 
plantées dans des sols de même fertilité n’ont donné aucune varialion. L’an 
dernier, il fut signalé que des plantes mises en contact paraissaients’influencer et 
provoquer réciproquement des modifications. Une partie de cette série compre- 
nait 15 groupes de germes séparés de S. Commersoni violet 1-01 et du S. Com- 
mersoni jaune 10-04, accolés et élevés dans des godets, puis mis dans des cases. 
Sur ces 15 groupes : 8 donnèrent des tubercules de formes”et de colorations bien 
caractéristiques des types 1-01 et de 10-04; 7 présentèrent des modifications de 
tubercules allongés blancs à yeux violets, de tubercules violets et des panachés 
jaune-violet, de tubercules jaunes et ronds à yeux violets. 

En 1904, la plantation de Comes de S. Commersoni violet avait donné, surtout 


sous les plantations de tubercules aériens, un grand nombre de modifications, 


En 1905 et 1906, toutes ces variations, presque sans exceplion, ont donné des 
variations soit semblables à S. Commersoni violet, soit à S. Commersoni jaune 
3-03, dont 1-01 a produit plusieurs similaires. En 1902, 1903 et 1904, le S. Com- 
mersoni violet a fourni chez M. Heckel, à Marseille, et dans les cultures de Ver- 
rières quelques retours au S. Commersoni sauvage. En 1905 et 1906, des pieds 
de S. Commersoni violet avaient été mises en contact avec des tubercules 3-03 
jaunes : les récoltes de ces pieds ont donné, en 1906 et 1907, des variétés soit ab- 
solument semblables à 3-03 de tous points, soit à 1-01 de tous points, soit de vé- 


gétations de 1-91 à tabercules jaunes panachés; et enfin 1 pied, en 4906, donna 


des tubercules de 3-03 avec végétation de 1-01; les tubercules de ce pied don- 
nèrent en 1907 avec tous végétation de 1-01, quatre pieds conservant les tuber- 
cules jaunes de 3-03 et un pied à tubercules panachés rose-violet. 


Tous les’ pieds provenant de composts de Merveille d'Amérique et d’'Early 


rose en 1906 et remis en minces composts en 1907 ont, sans exception, Lous 
perdu leurs stolons. Plusieurs modifièrent leurs fleurs par allongement des sé- 
pales devenus tomenteux comme ceux des tubéromnus et par élargissement des 


pétales et disparilion presque complète des séparations et les feuilles s'épais- 


sirent et prirent des formes allongées et acuminées aux terminales, se rappro- 
chant des feuilles de tuberomnus. Les productions furent des tubercules ronds, 
en général violets ou violacés sous lenticelles apparentes (rugosité). 

Il fut fait de nombreuses observations sur l'action des milieux culturaux sous 


nn 
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les tubérisations. Le sable pur et le terrain siliceux favorisent à l'extrême les 
tubérisations du S. Commersoni sauvage et paralysent les tubérisations du $. 
Maglia. La même action se produit sur les plantes qui se rattachent par les feuil- 
les de bourgeons aux deux variétés sauvages. Le fuffeau pur (40 % de calcaire) 
déprime manifestement les plantes qui se rattachent au S. Commersoni et le S. 
Commersoni lui-même; au contraire, il favorise la tubérisation du S. Maglia et 
des plantes qui se rattachent à lui par les feuilles des bourgeons. S. Commersoni 
violet présente même des lubérisations en tuffeau pur. Le calcaire, à forte dose, 


30 % et plus, amène un affaiblissement marqué du $. Commersoni violet et le 


met en état d'infériorité manifeste vis-à-vis de Géante bleue, alors que le con- 
traire se présente avec une intensité considérable en sol siliceux où Géante bleue 
tubérise mal ou pas du tout (terre de bruyère, par exemple). 

Dans une parcelle de jardin très sèche formée d’une couche de 30 centimètres 
de terre rapportée reposant sur un banc de rocher, il a été impossible d'acclima- 
ter le S. Commersoni sauvage, qui n'a pu y survivre dès la treizième année 
qu'avec des stolons interminables filiformes. Au contraire, S. Maglia, placé dans 
cette partie du jardin en 4906, s’y est reproduit sans replantation très abondam- 
ment; en 1907, il fut trouvé à 30 centimètres de profondeur, formé en contact 


- direct avec la couche calcaire du rocher; un tubercule régulier ovoïde beaucoup 


% 


plus gros qu'aucun de ceux obtenus dans aucun autre essai. Celte action favora- 
ble ou défavorable à la tubérisation des plantes de variétés diverses ou se ratta- 


. Chant à des variétés différentes, d'un sol siliceux ou d’un sol calcaire est trop 


marquée pour qu'il n’y ait pas un gros intérêt à en vérifier l'importance. Il serait 
très possible que certains échecs d’acclimatement de pommes de terre soient du 
à un défaut d'adaptation; parmi ceux connus on peut citer le fait rapporté-par 
M. Frédéric Roussay dans son ouvrage Vature et Sciences naturelles, qui relate 
l'insuccès d’une tentative de culture de pommes de terre en Susiane (Perse), 
en 1885, lorsqu'il faisait partie de la mission Dieulafoy. 

Toutes les expériences signalées précédemment montrent, comme les années 
précédentes, la supériorité considérable du $S. Commersoni violet 1-01 sur tous 


les tubercules mis en présence et notammentsur la Géante bleue en sol siliceux. 
La saveur gustative très supérieure des variations du S. Commersoni vis-à-vis 


des similaires est très nettement caractérisée par la préférence donnée par les 
rongeurs souterrains à ces variations. La rapidité d'évolution du S. Commersoni 


x 


_violet est très nettement supérieure, et de beaucoup, à celle de Géante bleue. 


Toutes ces observations, il faut le répéter, se rapportent au sol siliceux ou à très 
faible dose de calcaire. A partir de 30 à 40 % de carbonate de chaux, les varia- 
tions du S. Commersoni se comportent moins bien. Les résistances aux maladies 
ont été absolues pour le S. Commersoni violet et très supérieures pour les autres 
variations que leur similaire. Le poids du planton paraît peu important comme 
conséquence en sol humide, mais il joue un rôle important en sol sec. Il y a in- 
térêt à choisir un poids voisin de 100 grammes La provenance du planton joue 


un rôle important; les plantons du sol sec et surtout siliceux donnent de meilleurs 


résultats pour les variations du S. Commersoni, Les plantations serrées (40.000 
pieds à l’heclare) donnent les meilleurs résultats. Les arrachages doivent être 
effeclués lorsque les plantes sont mûres, sans laisser reprendre la végétation 


sous l'influence des pluies. 
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agricole (M. CércELeT).- La foire aux vins de Tours (P. M.). — Les absinthes et les essences : 
décret du 12 décembre. — Vœux des commerçants en vins. — Foire aux vins d'Anjou. 


La répression des fraudes sur les vins et le commerce : OBsER- 


VATIONS DU MINISTRE DE L'AGRICULTURE. — Les négociants en vins cherchent, ce qui 
est très naturel, à restreindre dansles plus strictes limites leurs responsabilités 
en cas de fraude. Suivant leurs conseils, ils ne sauraient prendre trop de garanties 

à l'égard des propriétaires de manière à pouvoir se retourner contre eux, le cas 
échéant. Aussi, pour se mettre à l'abri des poursuites injustifiées, le Mint 


Congrès des débitants de vins a-t-il demandé l’adoption des mesures que ses 


membres considèrent avec raison, nous devons le dire, comme de nature à 
sauvegarder leurs intérêts commerciaux. | 

Saisi de leurs observations, M. le Ministre de l'Agriculture n’a à pas hésilé à 
reconnaître les légitimes préoccupations dont elles témoignent. Dans une lettre 
en réponse à leurs vœux, il rappelle tout d’abord que « les pénalités prévues par 
la loi du 1° août 1905 ne sont applicables que si l'intention délictueuse de 
l'inculpé est établie, soit qu’il ait commis Ja falsification, soit qu’il ait vendu un 
produit qu'il savait falsifié ». Pour leur permettre de démontrer facilement que la 
falsification n’est pas leur fait, il leur recommande de « faire prélever au moment 
de la réception, un échantillon ne (par ministère d’huissier, par exemple) 


sur chacun des lots de marchandises qui leur sont livrés ». Cet échantillon serait 


évidemment utilement produit en cas de poursuites. 

La Fédération des débitants voudrait que les inculpés soient immédiatement 
mis hors de cause quand la comparaison du produit dèbité et de la marchandise 
en réserve aura démontré que ce ne sont pas eux qui sont les auteurs des infrac- 
lions recherchées. M. le Ministre a recommandé, dans ce but, des prélèvements 
de comparaison, mais il ne saurait admettre que, faute d'é nee suffisants, ses 
agents soient tenus de s'abstenir. « Autant vaudrait dire, fait-il remarquer, ie 
la loi ne serait appliquée qu’à ceux qui voudraient bien s'y prêter. » | 

L'Administration devançant, d’autre part, le désir qui lui a été exprimé, est 
décidée à se montrer « excessivement large » dans le choix des experts. « Les 
tribunaux n'’exigeront en réalité de ceux qui demanderont leur inscription que 
des garanties d'honorabilité parfaite, laissant surtout à celui qui choisira _ 
expert le soin de savoir si sa compétence lui donne des garanties suffisantes. » 
M. le Ministre ajoute A7 ‘il vient de prendre un arrêté, « qui à institué ne 


des laboratoires agréés des experts choisis parmi les négociants Jes plus hono- 


rables et qui seront chargés d’aider de leurs conseils autorisés les directeurs de 
ces établissements ». 

Il est bien convenu enfin, de l’avis du ministre, qu'un récoltantne peut vendre 
comme vin deson cru des vins obtenus, en partie, de raisins achetés hors de sa 
région, ou encore provenant de coupages. 

En résumé, de ces explications, écrit M. Ruau, il résulte que : 


Si l'administration veut appliquer la loi du 4er août 1905 avec fermeté, elle désire 
également opérer avec discernement, sans oublier que la répression des fraudes est faite 
aussi bien dans l'intérêt des commerçants honnêtes, sur lesquels elle entend d’ailleurs 
toujours s’appuyer, que dans celui des consommateurs. | 
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Tout en reconnaissant que les préoccupations des négociants et des débitants 
sont parfaitements fondées, nous ne pouvons nous défendre de quelques appré- 


__hensions sur la situation difficile que risque d'entraîner le juste souci de leur 


défense pour les propriétaires qui seront en relations d'affaires avec eux. Le 
commerce s’est organisé pour se mettre, autant que possible, à l'abri des ennuis 
auxquels il peut se trouver exposé. Les conseils autorisés ne lui ont jamais man- 
qué depuis quelques semaines, il a, en outre, son laboratoire à lui,auquel il peut 
s'adresser facilement. C'est une excellente organisation qu’on ne saurait critiquer. 

Malheureusement, les viticulteurs isolés n’ont pas à leur disposition des 
moyens de défense aussi sérieux que leurs acheteurs, et ils ne peuvent guère es- 
pérer s’en assurer facilement. L’éventualité d’un recours contre eux, après un 
délai qui peut être assez long, n’est certainement pas pour leur être agréable. 
Aussi, croyons-nous que, s’il convient d’agir prudemment avec les commerçants, 
il faut user d'autant de ménagements au moins avec la propriété. Sans doute, le 


récoltant qui agit loyalement est à l’abri de toute condamnation, mais aucun d'eux 


n'aimerait à être obligé de se disculper de fautes qu'il n’a pas commises. Et qui 
peut répondre qu'il n'y sera pas exposé, ne serait-ce que pour dégager d’xutres 
intérêts que les siens ? 

Les détaillants demandent à être mis hors de cause sur la seule preuve de la 


conformité du produit mis en vente et de la marchandise qu’ils ont reçue. Soit; 


mais encore conviendrail-il que l’expéditeur soit représenté à la prise d’échan- 
tillon, même opérée par ministère d'huissier, et qu'il puisse présenter ses 
observations. Ne sait-on pas, du reste, que du lieu de livraison au lieu de desti- 
nation peuvent s’opérer des manipulations frauduleuses; que, du moment de la 
mise en route à celui de la consommation, des altérations peuvent se produire 
qui ne sauraient, en aucun cas, être imputées à l'expéditeur? Qu'on accepte ses 
responsabilités, rien de mieux : on ne peut endosser celles des autres, aurait-on 
la certitude de s’en décharger facilement. 


M. le Ministre de l’Agriculture a institué près des laboratoires agréés des . 


experts choisis parmi les négociants les plus honorables. C’est une disposition 
dont la pratique des expertises en douane a, depuis longtemps, montré la 
nécessité. La chimie ne supplée pas à tout. Il est de nombreuses questions qui 
ne peuvent être résolues qu'avec l’appui des hommes de métier. L’Administra- 
tion a été bien inspirée en faisant appel à leur concours. Nous avons, pour nous, 
pleine confiance dans l’autorité, l'indépendance et l’impartialité de notre haut 
commerce ; ce n'est jamais de nous que sont venues des attaques contre ses 
méthodes d’affaires. Il n'est pas moins vrai qu'on peut craindre que ses repré- 
sentants ne voient parfois les choses à un point de vue un peu spécial, et qu'ils 
ne soient tentés de considérer, avec la meilleure bonne volonté, certains vins 
naturels comme adultérés. Anssi estimons-nous qu'il conviendrait de placer à 
côté d'eux, avec les mêmes attributions, des propriétaires connus et estimés de 
tous. Marchands et viticulteurs n’ont pas toujours une appréciation identique,et 
aucun renseignement sincère n’est de trop en matière de répression de fraudes. 
Nous ne présentons pas, cependant, de réclamations à ce sujet, persuadé que si 
M. le Ministre n’a parlé, dans sa lettre, que de négociants experts, il n'a jamais 
entendu exclure les viticulteurs de fonctions analogues. 

Le commerce veille à la défense de ses intérêts et il a raison: il ne faudrait 
pas, cependant, que le soin de sa protection crée des dangers pour la viticul- 
ture honnête, la seule dont nous nous 0CCUpons. — C.R, 
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Les mistelles et la Robe — La Dréparalion 40 isleles: a pris une 


assez sérieuse importance dans le département des Pyrénées- Orientales. Ce 
mode de vinification entraîne des pertes d'alcool inévitables dont les droits sont 
mis à la charge des viticulteurs. La Société agricole, scientifique et littéraire du dé- 
partement signale les abus d’un pareil mode de procéder dans une lettre 
qu'elle adresse aux représentants, au Parlement, de la région. Elle leur demande 


leur appui auprès de l'Administration supérieure pour obtenir des modifications 


justifiées au régime actuel. Son président, M. P. Auriol, s'exprime à ce sujet 


ainsi quil suit : s 

Les mistelles sont obtenues en mélangeant de l'alcool à la vendange de facon à évi- 
ter toute fermentation. Pour rendre ce mélange homogène, il est nécessaire de procéder 
pendant plusieurs jours, au moyen de longues perches, à un brassage énergique de la 


vendange préalablement arrosée d'alcool ; puis on laisse écouler le liquide qui est sou- 


tiré dans d'autres récipients et l’on pressure les marcs. Au cours de ces diverses mani- 
pulations, une partie importante de l'alcool mélangé à la vendange (7 % environ) 
 s’évapore, Or, lé propriétaire qui a pris en charge l'alcool, à son entrée dans sa cave, et 
l’a mélangé, en présence du Service, à sa vendange, doit à la sortie représenter au Ser- 
vice cet alcoo!, partie dans les mistelles, partie dans les lies ou marcs, mais en totalité; 
sinon, 1l doit payer les manquants constatés au prix d'imposition de l’alcool. L'Admi- 
nistration des contributions indirectes réclame donc actuellement aux mistelleurs des 
P yrénées-Orientales les droits sur les manquants d’alcool causés par évaporation. 
Plusieurs mistelleurs des Pyrénées Orientales, ayant constaté qu’en Algérie 1l est 
donné décharge aux propriétaires qui vinifient des mistelles, des droits sur l'alcool éva- 
_poré, ont adressé à l'Administration des contributions indirectes une pétition par la- 


quelle ils demandent à être traités sur le même pied que les viticulteurs algériens. M. le 


directeur des contributions indirectes des Pyrénées-Orientales a reconnu le bien-fondé 
de cette réclamation, et, avec un zèle auquel je suis heureux de rendre hommage, 
s'est empressé de la transmettre à l'Administration supérieure en lu Doseer $a haute 
approbation. 

Mais l'Administration supérieure n’a pas voulu admettre la façon de voir, dant si 
conforme à l'équité, de M. le Directeur des contributions indirectes des Pyrénées-Orien- 
tales. Faisant, sciemment ou non, une confusion entre les propriétaires viticulteurs qui 


prennent.en charge des alcools pour les mélanger aux produits de leurs vignobles, et 


les négociants entrepositaires d'alcool, l'Administration supérieure déclare que ces 
derniers, jouissant déjà d’une décharge pour le déchet qui se produit dans leur vais- 
selle vinaire, n’ont pas à réclamer un nouvel allègement. De plus, déclare l'Adminis- 
tration supérieure, il est Pros de ne pas faire payer les droits sur l’ alcool man- 
quant par évaporation, puisqu’ « en France » aucun texte n’en donne l'autorisation. 


La raison invoquée ne paraît pas décisive aux intéressés; c'est, croyons-nous, 
une forme de Ja vieille et grosse question du « manquant fatal », depuis long- 
temps agitée dans le Midi. On comprend difficilement que, tranchée favorable- 
ment en faveur des viticulteurs algériens, elle- FeRlEs en suspens pour leurs 
confrères de la métropole. 


La valeur de lacyanamide de calcium au point de vue agricole. 
— Parmi les substances azotées employées comme engrais, on s'intéresse depuis 
quelques années à un produit synthétique, ebtenu au moyen de l'azote de l'air et 
du carbure de calcium. Cette substance appelée cyanamide de calcium possède la 
propriété de se transformer sous l'influence de l’eau en carbonate de calcium 
(calcaire) et ammoniaque,qui par oxydation donne du nitrate, absorbé par les 
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plantes. La teneur en azote de la cyanamide est d'environ 20 à 22 w% ; le prix de 
revient d'une fumure est sensiblement la même qu'avec d’autres engrais azotés : 
il n’y a donc plus qu’à fixer la valeur agricole ainsi que le mode d'emploi le plus 
avantageux. Un certain nombre d'auteurs l’ont expérimentée dans des régions 
diverses. En Allemagne, Gerlach er Wagner ont placé la cyanamide à côlé du 
sulfate d'ammoniaque au point de vue de ses effets sur la betterave. Strohmer et 
Schulze ont obtenu des résultats semblables avec de l'avoine : Hall à Rothamstedt 
conclut dans le même sens. En France, M. Grandeau, à la suite de ses essais au 
Pare des Princes, place la cyanamide à côté du nitrate pour la fumure dela 
pomme de lerre, à côlé du sulfate d'ammoniaque pour la fumure de l'orge. En 
Italie, des résultats identiques ont été obtenus. MM. Müntz et Nottin (1) ont étudié 
la cyanamide de calcium et ont cherché à préciser leurs résultats en opérant 
directement sur des cultures diverses. Les expériences de ces auteurs sont très 
intéressantes à considérer, car elles nous fixent sur un certain nombre de pro- 
priétés de la cyanamide de calcium. 

La méthode conseillée par les auteurs pour doser la quantité d’azote de cette 
poudre noir bleuâlre qu'est la cyanamide est la méthode Kjeldahlqui a toujours 
donné des résultats satisfaisants. Ils ont ainsi trouvé comme teneur moyenne 
pour cet engrais environ 20 % d’azote. Ils ont étudié ensuite la valeur de la cya- 
namide au point de vue de la nitrification et ont constaté que l’azote contenu dans 
ce produit nitrifie un peu moins vite que celui du sulfate d'ammoniaque, plus 
vite que celui du sang desséché et du cuir torréfié : ces expériences ont porté sur 
des terres sableuses peu favorables à la nitrification. Sur du terreau très favo- 
rable à l’action des microbes oxydants l'azote s’est transformé sensiblement aussi 
vite que celui du sulfate. Il n’y a donc pas à craindre d'action antiseptique de la 
part de ce corps voisin des cyanures,même avec des doses massives et des addi- 
tions répétées de cyanamide, d'autant plus que les organismes nitrificateurs 
paraissent s’accoutumer très vile à des milieux riches en cet élément. 

En second:lieu, ces auteurs se sont demandési, comme l’avait montré Boussin- 
gault, la chaux qui se trouve en assez grande proportion dans la cyanamide était 
nuisible à l'action oxydante des ferments : l’expérience leur a montré que cette 
chaux n'avait aucune action, que la légère action retardalrice devait être attribuée 
à celte chaux azotée (cyanamide) et que de plus elle n’était pas à redouter dans 
les sols riches en humus. La cyanamide de calcium donnant avec l’eau de l’am- 
moniaque, il était utile de voir si,en la conservant à l’air et à l'humidité,des pertes 
d'azote ne pouvaient pas se produire de cette façon : en exagérant l’aération et 
l'humidité, la perte n’a été que de 1,7 % en 6 mois, d’où il résulte qu’en conser- 
vant la cyanamide en sacs dans des locaux secs la perte sera nulle. 

Ces quelques points fixés, un problème des plus intéressants se posait : 
peut-on sans inconvénients mélanger cet engrais avec d’autres substances égale- 
ment employées dans la fumure, afin de les répandre en une seule fois. En mé- 
langeant ce produit avec de la kaïnite, aucune perte d’azote ne s’est produite au 
bout de 42 jours : avec le superphosphate, il se produit un échauffement très 
sensible de la masse et il s'ensuit une perte d'azote immédiate d'environ 5%. En 
aucun cas il ne faut donc effectuer ce mélange. Pour effectuer l’épandage, on 
peut ajouter à la cyanamide son volume de terre un peu fraîche ou l’humecter 
avec un peu d’eau; 10 litres suffisent pour 100 kilos d'engrais : on projette cette 
eau en pluie fine et on brasse soigneusement le tout; l'expérience montre que, 


(1) Moniteur scientifique Quesneville, août 1907. 
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soit par addition de terre, soit par addition d'eau, on na pas 4 redouter de 
pertes sensibles d'azote. : 


Ces différents essais de laboratoire terminés, MM. Miüntz et Nottin ont alors 


effectué diverses expériences culturales, qui ont été disposées de la même façon 
et ont porté sur le blé, l’avoine, les betteraves, la pomme de terre, le maïs, les 


prairies naturelles et sur les vignes. Les sols sur lesquels les auteurs ont étudié 


l’action comparée de divers engrais azotés étaient situés à Fretoy {Seine-et- Le 


Marne), limon des plateaux sous-sol marneux drainé; à Mours (Seine-et-Oise), 


sol de limon argileux,sous-sol de craie et en sol pauvre à sous-sol imperméable ; 
à Noisy-le-Roi (Seine-et-Oise), sol de limon très riche. Malheureusement la 
sécheresse persistante de l'été 1906 n’a pas permis aux auteurs de mener à bien 
toutes les expériences. Néanmoins ils sont arrivés aux conclusions suivantes : 

la cyanamide, enfouie au moment des semailles, est équivalente au sulfate d'am- 
moniaque ; elle ne gêne en aucume façon la ne du grain, du moins aux doses 
ordinaires ; pour des doses massives, il serait peut-être bon d’enfouir quelques 


jours avant les semailles. La fumure en couverture a donné aussi de bons résul- 


tats; on doit toutefois ajouter que ces résultats ne s'appliquent qu'au blé et à 
l’avoine. Les expériences sur les vignobles ont été établies à Alvent (Dordogne), 

sur un terrain sableux léger perméable à sous-sol graveleux et sur un terrain 
argileux compact à sous-sol pierreux. L’engrais était enfoui au pied des ceps 
déchaussés, comparativement avec du sulfate d'ammoniaque et du nitrate de 
Notodden. Tous ces engrais azotés ont donné le même résultat, àsavoir: augmen- 
tation de la quantité, diminution de la densité du moût. La fructification, la ma- 
turité, l’état du vignoble étaient les mêmes dans tous les cas. La cyanamide fut 
également expérimentée sur des prairies naturelles et sur des mélanges fourra- 
gers à des doses contenant 47 kilos d'azote à l’hectare : le résultat fut le 
même qu'avec une quantité d'azote identique introduite sous forme de nitrate 
-et de sulfate, à savoir : l’augmentation du rendement. De plus, à Amillis /Seine- 
et-Marne), les auteurs ont étudié l’action de cet engrais sur la mousse fort abon- 
dante parfois sur les prairies. Les doses employées étaient de 200 kilos, 
400 kilos, 600 kilos à l’hectare. La qualité du foin fut d'abord améliorée, mais 
le résultat le plus intéressant fut obtenu avec la dose la plus massive où l’on 


obtint la destruction presque complète de la mousse, alors que l’herbe elle- 


même n'était que fort peu atteinte. Avec les doses moyennes de 200 et 400 Less, 
la mousse n'était que partiellement détruite. 


Comme il est facile de s'en rendre compte, la cyanamide de calcium estun 


engrais azoté de réelle valeur : les expériences précédentes le prouvent surabon- 
damment en même temps qu'elles nous donnent de précieuses indications sur 
l'emploi et la conservation de cette substance. — M. CERCELET. | 


La foire aux vins de Tours. — Pour la dixième fois, l’Union vinicole 
des propriétaires d'Indre-et-Loire a organisé, pour le 21 décembre et les jours 


suivants, la Foire annuelle des vins; cette exposition des produits du vignoble 


tourangeau s’est tenue dans l'ancienne église Saint-François, à Tours. Nous avons 
dit le succès de la foire tenue il y a un an dans la belle cité; l’année 1906 s'était 
montrée clémente pour les vignerons du Centre et la décision du jury de dégus- 
tation était toute en faveur des vins de Touraine. Pour le viticulteur, les années 


qui se suivent se ressemblent rarement, et les conditions au milieu desquelles- 


les vignes ont pu mürir leurs fruits ont été bien différentes en 1907 et en 1906. 


. to TO vo 1 
Le (2 


| 


REY 


a 


L''En  E 
| ONE | 


pan 


LR ne 


3 
3 
mu 
r 
= 


ACTUALITÉS 723 


La récolte de 1907, en Touraine, est fille de l'adversité : successivement les 


gelées de la fin d'avril, la 2 diire la cochylis, le mildiou de la grappe, la pour- 
riture grise ont tou les ceps, placés, pendant toute l’année trop humide et 


: pas assez ensoleillée, dans des conditions fort défectueuses. Les vendanges ont 


été particulièrement difficiles par les pluies batlantes d'octobre, et la diminution 
considérable dans les rendements (17 hectolitres au lieu de 42 à l’hectare, en 
moyenne) ne sera pas facilement compensée par la qualité des produits. 

En présence de ces conditions déplorables, l'Union vinicole a tenu cependant à 
faire apprécier aux visiteurs les produits obtenus; sa persévérance a élé récom- 
pensée, puisque le premier résultat de la dégustation publique a élé de montrer 
que les vins de 1907 étaient meilleurs qu'on l’espérait. Certes, les vins blancs 
sont loin de valoir, en général, ceux de la récolte passée; les vignes, situées à la 
limite septentrionale de la culture n’ont pu mürir leurs grains; les vins sont 
acerbes, faibles en alcool ; mais les vins rouges, et surtout les vins moyens sont 
de belle constitution, agréables, et promettent d’avoir une bonne tenue. Les 
impressions très pessimistes, qui s'étaient manifestées, sont donc exagérées de 
beaucoup, et nous nous en réjouissons avec la viticulture tourangelle. Les soins 
donnés aux vins jusqu’à l’expédition leur permettront de profiter du débouché 
qui leur est assuré par la faible quantité récoltée, évaluée aux 2 d'une récolte 
normale. 

A l’occasion de la foire aux vins, les très nombreux visiteurs ont entendu les 
paroles d'espérance prononcées par MM. Martin, professeur départemental, et 
Vavasseur, secrétaire général de l'Union, a M. Huard, président, alité; 
les revendications des viticulteurs rh méritent aussi d’être signalées. 
Les vins de Touraine, justement appréciés des gourmets, possèdent des qua- 
lités spéciales, et sans les comparer à tort aux Bourgognes et aux Bordeaux, il 
faut leur réserver une place à part dans la classification des vins de table; les 
Groslots, les Gamays, les Côts, les Bretons, pour les vins rouges, les Pinots pour 
les vins blancs, associés ou non, donnent toute une gamme de « liqueurs » à 
caractères bien définis, bien distincts, qui peuvent satisfaire les goûts les plus 
variés ; leurs qualités reconnues exigent que, dans un département qui se classe 
le septième au point de vue de la production viticole, les intérêts des vignerons 
soient défendus avant tous les autres ; l'Union demande que la mesure adminis- 
trative de la délimitation de régions vienne donner une valeur officiellement 
leconnue aux «crûs » de Vouvray, de Rochecorbon, de Joué, de Montlouis, de 
Chinon, de Bourgueil, etc. Les viticulteurs tourangeaux attendent les meilleurs 
effets de la loi du 1° août 1905 sur la répression des fraudes; débarrassés de 
leurs ennemis mortels, les fraudeurs, il ne leur restera plus qu’à vaincre la 
résistance déjà faiblissante des médecins, pour voir leurs produits naturels juste- 
ment appréciés trouver un débouché rémunérateur. L'opinion de la Faculté 
évolue déjà et M. le D' Héron a pu rappeler la communication faite par 
M. le D' Doléris, membre de l’Académie de Médecine, à un récent congrès sur Ja 
valeur os du vin. La Faculté, dit M. le D' Héron ,ne veut proscrire 
que l'emploi des mauvais vins; il ne s’est donc jamais agi di prohiber l'emploi 


des vins de Touraine. 


L'avenir de la situation viticole en Touraine s’est donc éclairci, malgré les 
conditions climatériques très défectueuses que la dernière récolte a rencontrées, 
et l'espoir que les traités de commerce en suspens sauront tenir compte des 
besoins de la viticulture autorise les Tourangeaux, confiants dans la valeur de 


724 |  L ACTUALITÉS 


leurs produits, à compter sur des jours prochainement meilleurs.L’année 1907, 


si rude pour la production des vins en général, servira peut-être mieux que 


toutes les autres plus favorables à montrer la valeur absolue des vins de Tou- 


raie vantés depuis si longtemps, valeur qui leur permet d'être encore « bons » 
dans les plus mauvaises condilions de production. — P. M. 


Les absinthes et les essences : Décrer Du 12 DÉCEMBRE. — Les ab- 
sinthes sont très discutées. Par un récent décret, en date du 12 décembre inséré 
au Journal officiel du 18, et rendu sur l'avis du comité consultatif des arts et ma- 
nufactures : 


ARTICLE PREMIER. — Les absinthes et similaires livrables à la consommation ne 
peuvent renfermer, par litre, plus de 3 gr. 50 d'essence de toutes sortes, n1 plus de 
+ gramme d'essence d’absinthe. 


Un décret complémentaire, en date du 12 décembre, mais inséré au Journal 
officiel du 19 seulement, soumet les fabriques de préparations concentrées ren- 
fermant de l'essence d’absinthe à un régime qui présente de grandes analogies 
à celui des fabriques de margarine, mais beaucoup plus sévère cependant. Leur 
ouverture ne peut se faire qu'après déclaration très détaillée au bureau de la Ré- 
gie et engagement d'une caulion solvable, en cas d’amendes possibles. Elles 
doivent comporter un bureau avec table, chaises, poêle et armoire fermant à 
clef, chauffé et éclairé ; le Lout aux frais de l'industriel intéressé. Toute opération 
de régie ne peut avoir lieu qu'en présence du service des contributions indirec- 
tes, après avis préalable de mise en œuvre des alambics. Chaque jour, inscrip- 
tion sera faite des espèces et quantités de produits obtenus, pour être portés à 
un compte spécial. Des plombs seront apposés par les agents de l'administration 


sur les colis expédiés ; on procédera librement à toutes les vérifications et ana- 
lyses jugées utiles. C'est, comme on le voit, une surveillance exacte contrôlée 


par des vérifications minulieuses. 


s 
_— 


Vœux des commerçants en vins. — Le syndicat des vins et spiritueux en gros 
(banlieue, entrepôts et départements limitrophes) a, dans son assemblée générale, 


adopté un certain nombre de vœux parmi lesquels nous citerons ceux qui intéressent 


nos lecteurs : 


Qu'il soit interdit formellement à tout chimiste et droguiste de mettre en venteaucun 
bisulfite, colorant, essence ou bonification quelconque destinés à l'amélioration de pré- 
tendus vins malades, autres que les différentes colles déjà existantes; 

- Que l'administration des contributions indirectes rappelle à tous les préposés, placés 
sous ses ordres, les prescriptions formelles de la loi du 28 avril 4816, en ce qui concerne 
les articles contenus dans cette loi, interdisant rigoureusement à tout commerçant en 
détail : gérants de dépôts, épiciers, charbnnniers, économats, coopératives, etc., etc., 
toute vente de vins en füts, quels qu’en soient leur contenance, leur nombre ou pu 
importance. 


Foire aux vins d'Anjou. — La 8° foire aux vins d'Anjou, organisée par l’Union 
des viticulteurs de Maine-et-Loire, aura lieu à Angers, cirque du Champ-üe-Mars, du 
11 au 14 janvier 1908. En même temps aura lieu une exposition d'instruments et d'ap- 
pareils viticoles et de produits utilisés en viticulture et en œnologie. 
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è VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 


Corse. — C'est la question des fraudes qui préoccupe le plus, en ce moment, 
les viticulteurs. Les syndicats agricoles s'organisent pour lutter contre ce fléau 
de la production et du commerce honnêtes, et l'on a appris, avec plaisir, la 
nomination de M. Saint-Paul, inspecteur du service des fraudes à Marseille, 
dont la circonscription comprend le département de la Corse. La viticulture 
compte beaucoup sur l’action énergique de l'Administration pour réprimer les 
abus du commerce dont elle souffre. | 

À = Les vins ont maintenant tous été soutirés une fois, etla qualité, sans être supé- 

à rieure, est bonne. Malheureusement, l'écoulement ne va pas assez vile, au gré. 
des producteurs. 

: Le prix de vente en ville des vins de consommation courante est de 30 francs 

.  l'hectolitre, et on paie à la propriélé 20 francs, en moyenne. Ce sont là, pour la 

F Corse, des prix de misère, car le rendement moyen n’y est que de 20 hectolitres 
par hectare, 25 peut-être cette année; cela fait donc, au grand maximum, 
500 francs de produit brut par hectare, et l'on comprend qu'il n’y ait pas, sur 
pareille somme, place pour un bénéfice important : à peine arrive-l-on à « joindre 
les deux bouts » et à boucler le budget viticole. Il y aurait sûrement beaucoup 

- à faire dans le pays avec la production des raisins tardifs, si la propriété en 
Corse était un peu plus respectée: la clémence de l'automne permettrait d’y 
conserver aisément sur souches jusqu’en janvier, aux bonnes expositions, les 
raisins à peau dure comme le « Saint-Jeannet », « l'Olivette noire », le « Daltier 
de Beyrouth », etc. 

Dans les vignes, on commence les travaux, ne en général en de l'étendue 
des vignobles ne soit pas si considérable qu’on soit obligé de se hâter dans 
l'exécution des travaux. On n'a pas en particulier à lutter contrela chlorose, car 
il n'y a presque pas dans l'ile de terrains très calcaires, de sorte que la taille 
hâtive en vue du badigeonnage du D' Rassiguier ne s impose: ici nulle part. La 
culture de la vigne est des plus extensives, on taille court, et on ne fume pas en 
général. Malgré la situation économique plutôt précaire de la viticulture, la 
reconstitution continue : les plantations nouvelles se font surtout sur Rupestris 
du Lot et sur Riparia X Rupestris 3309. L’Aramon >< Rupestris Ganzin n° 1 et le 
1202 seraient aussi susceptibles de réussite dans le pays, mais sont encore peu 
connus. | 

Aujourd'hui les plantations se font généralement à espacements suffisants 
pour permettre le travail de la charrue, le plus souvent on plante à 150 au 

__ carré; les écartements de 1"25 sur 2" seraient encore préférables, dans la 
É majorité des cas, car la plupart des pièces de vignes sont plus longues que 
a larges, et la déclivité des lerrains n’y permet parfois pas les labours croisés. 
0 — J. FARCY. 


LE LozÈRE. — Pour si bizarre que cela puisse paraitre, il existe des vignes en 
Lozère. Les touristes que n'hypnotisent pas les seuls paysages suisses et qui dai- 
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gnent reconnaitre quelque attrail aux Fab sites =e centré: de le 
ont eu certainement l'occasion, au cours d’une excursion dans les. ravissantes 
gorges du Tarn, d'apprécier les vins légers, très frais, au bouquet délicieusement ne 
-parfumé, obienus dans les coteaux de #lorae, ni à Sainte: Énimie, etc. D’au- D. 
tres crus très estimés également dans la région, mais moins connus ailleurs, s 
existent tout près de Marvejols et de la Canourgque. Tous ces produits sont réselte 5 
à des altitudes variant entre 400 et 800 mètres, sur des éboulis d’origine infra 
liasique, liasique et jurassique inférieur. 7,80 
Quelques parcelles reposent sur Îles schistes (Florac et Cocurès) el les dépôts + 
triasiques (La Canourque). : Se 
De plus en plus les viticulteurs lozériens délaissent, avec raison, les cépages 
de deuxième et troisième époque de maturité; ils sent de préférence les 
divers Gamays de Bourgogne, le Fréau, le Pinot et le Limberger, le Durif: tous 
réussissent à merveille. Les cépages planes sont moins cotes: on a planté, en ces - 
dernières années, le Chasselas, le Malingre précoce, le Melon et le Pinot Chardonnay, 
Le Mégret, jadis si réputé dans la région de Marvejols, donne beaucoup de raisins, 
mais il semble un peu abâtardi : les grains restent pelits et verts et le vin est 
faible et un peu acide. RER CIS 
Dans les gorges du Tarn, certains vignerons continuent à hier le Corteux, es à 
J Alicante-Bouschet, le ee l’'Aramon, le Morastel, le Terret, etc. Les premiers = 
coteaux reconstitués ne comprennent d'ailleurs que ces divers cépages : aussi 
bien, la maturité laisse-t-elle fréquemment à désirer. + 
Exception doit être faite pour la récolte de 1906 qui partout fut remarquable 
sous le rapport de la quantité et de la qualité. Les vins obtenus présentaient une - 
très jolie couleur et titraient entre 8°5 et 10°. Il n’en est pas de même en 1907; car, 
si les rendements sont encore satisfaisants puisqu'ils atteignent et dépassent là 
où la culture est bien faite la moyenne qui est de 20 hectolitres à l'hectare pour 
le département, par contre la qualité laisse un peu à désirer. Les pluies, surve- . 
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nues au moment des vendanges, ont favorisé le développement de la pourriture É 
grise qui a causé de sérieux dégâts. En général, les vins présentent une faible - 
teneur alcoolique avec une couleur défectueuse. | | re 

Les vignes constituées avec des variétés de première époque de maturité ont = Ë 
fourni des produits à robe passable titrant encore 8°; tandis que celles complan- É. 


tées avec des cépages de deuxième et troisième époque ont donné un vin gris 
titrant à peine 6 à 65. ILest même à redouter que la plupartde ces produits soient 
_de conservation délicate. Heureusement, la question vente se présente ici avec | 
toute sa simplicité. 

. Presque toute la récolte est consommée sur place ou par les membres de la 
colonie lozérienne de Paris; elle est d’ailleurs toujours insuffisante pour satis- 
. faire aux besoins locaux. 

Les prix de vente oscillent entre 25 et 30 francs l'hectolitre, pris sur place. Ce 
cont des prix avantageux et rémunérateurs qui font que la vigne peut être con- 3 
sidérée, même en Lozère, où les sols ontbien peu de valeur, comme une culture “4 
d'un E OR rapport, à Nr on pourrait, sans crainte de mévente consacrer de “2 : 
nombreux terrains de médiocre qualité et difficiles à cultiver, situés sur les_. ES 
flancs des vallées du Lot et du Tarn, à la condition, toutefois, 4 ne planter que + à 
des variétés précoces et de s’en tenir à des altiludes inférieures à 800 mètres. — È % 
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Engrais, tartres, soufres, sulfates, produits œnologigues. — Nitrate de 
soude. — Dunkerque, Printemps 1908, 26, 60 ; Nitrate raffiné 1908, 27 fr.; La Pallice 


_ printemps 4908, 26 80; Bordeaux, 28. 


Sulfate d'ammoniaque. — Provenance anglaise, cours plus faibles, Provenance 


— belge, printemps 1908, frontière française, 31 fr. 50; provenance française, nord 


France printemps 1908, 31 francs ; centre France, 30 francs à 30.50 ; rayon de Paris, 
printemps 1908, 31 fr.; Bordeaux 33 fr. 72. 

Nitrate de potasse, 48 à 50 % de potasse à 25 fr. 75 les 100 kilos. Chlorure de potas- 
sium, 48 à 50 % de potasse, à 22 fr. les 100 kilos. Kaïnite, de 12 à 14 % de potasse, 
6 fr. 75 les 100 kilos. Sulfate de potasse, 13 % azote, 44 % potasse, 48 fr.50. Bor- 
deaux. 

Sang desséché, 10/13 azote, 1,3 acide phosphorique, 0,5 potasse 4 fr. 90 à 1 fr. 95 
l'unité d’azote Horde. Corne torréfiée 10/15 azote, 1/2 acide phospborique 1 fr. 50 
à 1 fr. 55 l'unité d’azote Bordeaux. Poudrette broyée, 2 à 2,5 d’azote, 3/4 d’acide phos- 
phorique, 6 fr. Bordeaux; Cuir torréfié 6/7 d'azote, 1 fr. 35 à 1 fr. 40; Viaude desséchée 
7/9 azote, 14. fr. les 100 kil.; Os, 0 44 Paris; Guano de poisson, 2 à 2, 15 l'unité Dun- 
kerque; Guano de hareng, 6/8 azote 14, 75 les 100 kil. Fécamp; Guano de viande 
8/10-5/8, 1.90 l'unité Dunkerque; Phosphates agricoles, 14/16, 2 fr. 30; 6/18, 2 fr. 50: 
18/20, 2 fr. 70, livraison 1908, Somme; Poudres d’os dégélatinés, rare, disponible et 
livrable, 9 fr. 75 à 10, 25, Paris; Poudres d'os verts azote 4 1/2, 11 fr. 30 à 11 fr. 50 
les 100 kil. ; Tourteaux de défécation de matières fécales non broyés rare 10 francs ; 
dito broyés 12 fr. les 1.000 kil. déc. et mai; Tourteaux de lie de vin 3/5 azote, 1 fr. 40 
brut, net, rares sur 1908, Paris. 

Sulfate de cuivre 63 fr. les 100 kil. Bordeaux et Marseille ; Soufre sublimé 16.50 
Bordeaux et Marseille ; Soufre trituré 14.50 Bordeaux, 13.25 Marseille; es. Étoile 
70 francs. 

Crème de tartre, ire 400 kilos de 154 à 162 fr. Bordeaux, 160 à 162 Marcelle Crème 


de tartre, Ler blanc, les 100 kilos de 172 fr. Crème de tartre, 95 %, les 100 kilos 173, 


50 Bordeaux, 166 à 178 Marseille. Tartre brut, le degré de 1 fr. 20 à 1 fr. 30 selon pour 
centage, Marseille ; 1,11 à 1.12 Bordeaux 1.15 Macon; 1.22 Béziers. Tartre brut 70 % 
B. T.min. le degré crist. casserole 1.25. Tartre neutre de potasse les 100 kil. 250 rancs. 
Tartre rouge criblé tablettes les 100 kil. 435 francs. Cristeaux de tartre, 90 % B. T. 
min. liqueur sodique, les 100 kil. 166 Marseille ; 145 Bordeaux. 

Lie de vin, le degré à 0 fr. 90. Marseille; 0.82 à 0.85 Bordeaux. 

Acide tartrique, {er blanc, les 100 kilos, de 245 fr. Marseille. Acide citrique, 4er blanc, 
les 400 kilos, de 460 à 465 fr. Acide citrique 1er blanc cristaux caisses de 50 kil. dispo- 
nible 520. Métabisulfite de potasse, les 100 kil. 80 fr. Métabisulfite de potasse, à livrer, 
85 fr. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE Paris : Cours du 21 dé- 
cembre 1907. — Pommes de terre : Var, 35 fr. les 100 kilos. — Tomates : Algérie, 45 
à 60 fr.— Pois d'Afrique, 40 à 50 fr. — Haricots verts : Algérie, 50 à 420 fr. — Arti-: 
chauts d'Algérie, 42 à 20 fr. — Crosnes : 50 à 70 fr. — Endives : Belgique, 45 à 55 fr. — 
Oignons : 6 à 11 fr. — Echalottes : 20 à 40 fr. — Aù : 20 à 32 fr. — Marrons : Lyon, 
14 à 20 fr. — Châtaignes : Périgord, 42 à 14 fr. — Noix : 40 à 45 fr, — Poires : Aren- 
berg, 60 à 100 fr.; Doyennés d'hiver, 60 à 100 fr.; Passe-Crassannes, 60 à 100 fr.; 
à cuire, 15 à 30 fr. — Pommes : grises, 25 à 40 fr. ; de extra, 60 à 80 fr. 

Avec ce temps doux et pluvieux, nos environs ont de gros apports de légumes et 
salades variés qui nuisent à la vente du Midi. Les artichauts d'Algérie sont à des prix 


_ plus modérés; les tomates s’écoulent un peu mieux; les haricots verts ürent à leur fin, 


ceux d'Espagne arrivent régulièrement; les poires et les pommes s'écoulent plus lente- 
ment; les grosses chdtaignes saines sont de vente assez régulière; les oranges sont de 
vente assez facile, il en est de même des fruits secs. — ©, D. 
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507, 532, 562 — Dordogne, 29, 110, 219, 337, 
36%, 561. — Doubs, 366. — Drôme, 226. — 
Gard, 59,248,216, 301,364, 393, 615,646, 701. — 
Garonne (Haute-), 222. — Gironde, 29, 114, 161, 
196, 251, 280, 304, 364, 424, 449, 416, 580, 
644, 102. — Hérault, 196, 248, 275, 335, 362, 392, 


420, 448, 415, 504, 529,640. — Indre, 305. — In- 
dre-et-Loire, 281, 306, 337, 365. — Isère, 478. 
— Jura, 227, 245, 534, 599, 645. — Landes, 
416. — Loire-Inférieure, 224; 253, 393. — Loi- 
ret, 197. — Loir-et-Cher, 253, 308, 506. — 
Lot, 279,530. — Lot-et-(raronne, 251, 423, 506, 
530.— Lozère, 125. — Maine-et-Loire, 282, 307, 
451,590, 616 — Marne, 254. — Meurthe-et-Mo- 
selle, 142, 255, 534. — Meuse, 197. — Nièvre, 
226, 589. — Oran, 417. — Puy-de-Dôme, 226, 
589. — Pyrénées (Hautes-), 279. — P yrénées- 
Orientales, 250, 379, 505, 589. — Rhône, 394. 
Saône (Haute-), 282. — Saône-et-Loire, 221, 
450, 617. — Sarthe, 282. — Savoie, 169. — 
Savoie (Haute-), 339 — Seine-et-Marne, 227, 
451. — Sèvres (Deux-), 196. — Suisse, 115, 
283, 507. — Tarn, 4922, 450. — Tunisie, 366, 
420. — Var, 277, 393, 449. — Vaucluse, 448, 
615. — Vienne, 110, 531. — Vosges, 309. — 
Yonne, 39%, 590. — Tunisie, 444. 

ViniricaTioN : L'évolution des méthodes de vini- 
fication et leur réglementation, 33, 173, 206, 
233, 313, 341, 370, 453. — Influence des sels 
de manganèse sur les ferments alcooliques, 
445. — L'acide sulfureux en vimification, 477. 
— Vinification et hygième alimentaire, 242. 
— L'appréciation de la maturité du raisin, 
268. — L'emploi du métabisulfite en vinifica- 
tion, 290. — Inutlité de l'inversion préalable 
des sucres, 294. — Vinification en rouge par 
l'emploi simultané des composés sulfureux et 
des levures sélectionnées, 395. — Généralités 
sur Ja fermentation alcoolique, 344, — De 
l'importance des rayons colorés dans la vini- 
fication, 384, — Chapeaux flottants, chapeaux 
submergés, 391. — Maturation du raisin et 
détermination de l’époque de la vendange, 
463. — Débouchage des vins blancs, 497. 

VITICULTURE AU PARLEMENT : Vote de la loi sur 
la révression des fraudes; les événements du 
Midi; nouveaux projets de loi, 23, 49. — Ré- 
pression des fraudes, 71, — Appellations 
régionales, 106. — Inondations et secours, 
520. — Le budget du ministère de l’agricul- 
ture, 518. — Le vin au soidat, 664. — Ta re- 
vision de la contribution foncière des pro- 
priétés non bâties, 665. — Convention franco- 
canadienne, 693. : 

VITICULTURE ÉTRANGÈRE : Espagne (Tarragone), 
174. — Hongrie, 142, 646. — La reconstitu- 
tion du vignoble, 348. — Italie, 255, 311, 395, 
534. — Porto, 310. — Suisse : les vins étran- 
gers, 247; le vin sans alcool, 384; la recons- 
titution, 444, 103; les vendanges de 1907 dans 
le monde, 557.— La crise de la viticulture al- 
lemande, 683. — Le vignoble du canton de 
Neuchatel, 705. 

VITICULTURE GÉNÉRALE : Influence du « pince- 
ment » sur la richesse en sucre du moût, 264. 
— Influence du greflage sur la qualité des vins 
231, 251, 291, 373, 400, 435, 484. — Moyens 
de conservation des raisins, 285. — Expérien- 
ces sur les engrais chimiques appliqués à la 
vigne, 429, — Les manquants dans les vignes 
greffées, 608. — Le provignage des vignes 
greffées, 709. 


ee 


N° 707 (4 juillet). 

La crise viticole : persistance du Midi dans son 
attitude. —— La viticulture au Parlement : 
vote de la loi sur la répression des fraudes; 
les événements du Midi; souveaux projets de 
loi (C. R.). — Les remèdes à la mévente : 
pesée des vendanges; distillation des vins 
inférieurs (C+ R.). — Vins blancs qui jau- 
nissent (B. FALLOT). — Le crude ammoniac 
comme engrais de la vigne (HENRI .JEUNET- 
Rage). — Excursions viticoles de Cognac. 
— Société nalionale d'agriculture : Election. 
— Chaire d'agriculture : nomipation...... 20 


N° 708 (11 juillet). 

La viticulture au Parlement (D, G.). — L’ori- 
gine des dépôts de la matière colorante des 
vins rouges (A. TRiLLaAT), — Recherche de 
l'invertine et du saccharose dans les divers 
organes de la vigne (M. MarriNanp). — Les 
syndicats de producteurs d’eaux-de-vie des 
Uharentes — Répression des fraudes : loi 
tendant à prévenir le mouillage des vins et les 
abus du sucrage. — Concours régional 
agricole libre d'Angers (RaymoNp BRUNET). — 
Congrès des syndicats agricoles {(R. B.). — 
Congrès d’œnologie de Bordeaux (D. C.). — 
Laboratoire d'analyse de Montpellier. — Cours 
et exercices pratiques d'œnologie. —-Insertion 
judiciaire : repression des fraudes ..... 49 


N° 709 (18 juillet). 

La viticulture au Parlement : répression des 
fraudes (C. R.). — La fertilité des sols et le 
sulfure de carhone (F. Convert). — Unitica- 
tion des methodes d'analyse du vin (L. Ma- 
THIEU). — Les vins mousseux gazéifiés (C. R.). 
— La viticulture des Charentes (VERNEUIL). 
— Les excursions du Congrès international 
de viticulture (LABERGERIE). — Commerce des 
engrais : loi concernant la vente des engrais. 
— Chaire d'agriculture de Saône-et-Loire : 
CONCOUESE M un TE Re dec De Mie RE A) 


N° 719 (25 juillet). 

La viticulture au Parlement : appellations ré- 
gionales (C. R.). — Répression des fraudes : 
loi concernant le mouillage et la circulation 
des vins et le régime des spiritueux. — 
Instructions administratives : déclaration de 

récolte ; suppression des boissons de ménage 

de moins de 2 degrés. — Insectes et maladies 
des plantes maraichères : traitements (Ep. 

ZACHAREWICZ). — Dialion de recherches de 

Meudon : M. Müntz, directeur. — Chaires 

spéciales d'agriculture : concours. — Exposi- 

ton de fruits à Angers. — Société des viti- 
culteurs de France : communication. — Ecole 
d'agriculture de Philippeville. — Nécrologie : 

E. Poubelle (F. Converr)..... LE PAP 


Ne 711 (1: août). 

Interdiction du sucrage (F. C.). — Les tirs 
coutre la grêle en Beaujolais — Lois diverses. 
— Instructions administralives : circulaire de la 
Régie. — Institut œnologique de l’Université 
de Dijon. — Société des Agriculteurs de 
France : concours. — Concours d'admission 
à la Direction de l’agriculture de Tunisie, — 
Ecole coloniale d'agriculture de Tunis.. 133 

N° 712 (8 août). 

Les celliers assyriens (avec figures) (Rincer.- 

MANN). — À propos du Coccus anomalus et 


\ 


de la maladie du « bleu » des vins de Cham- 
pagne(E. Manceau). — La viticulture de la 
Gironde (MaxvELL). — Instructions adminis- 
tratives : circulaire de la Régie (fin). — Les 
acquits fictifs. — Institut agronomique : ingé- 
nieurs agronomes et promotion nouvelle. — 
Exposition de chrysanthèmes et fruits à Paris. 


— Correspondance et renseignements... 158 
N° 718 (15 août). es 


Les excursions du Congrès international de 


Viticulture d'Angers (LUCIEN SEMICHON). — 
Sur l’acide malique dans les moûts et les vins. 
Sa consommation dans la fermentation (W.MEes- 
TREZAT). — La propriété du nom de Cognac 
(BeurRiEr). — Observations sur le Solanum - 
Commersoni violet et la Géante bleue (LABER- 
GERIE). — [Instructions administratives : circu- 
laire de la Régie. — La répression des. 
fraudes. — Ecole d'agriculture algérienne et 
ferme-école. — Mérite agricole : promotions 
ét DOMINATONSE EME RS Fi De UE) 


N° 714 (22 août). 


Sur l'origine des dépôts de la matière colorante 


des vins rouges (V. ManriNann). — La crise 
viticole : proposition de M. Ramadier (C. R.). 

— Maladies des arbres fruitiers (Eo. ZacA- 
REWICZ). — Au pays des cerises : Solliès-Pont 
(Juzes GREC). — Ecole de laiterie de l’Univer-. 

sité de Nancy. — L'exposition quinquennale 

de Gand. — Ecole pratique d’horticulture = 
d'Hyères. — Syndicat national de défense de ©: 
l'otéiculture francaise. me ne 


5. DCS 
N° 715 (29 août). 4 


Vinification et hygiène alimentaire (L. MATHIEU). 


— Les vineries industrielles au congrès d'œno- 
logie de Bordeaux (D' P. Carzes). — Con- 
cours et marché des vins du Jura (G. GENoz). 
— Les vins du Nord (R. B.). — Les vins étran- 
gers en Suisse. — Les bons de vins. — Chi- 
mistes experts délégués pour le prélèvement 
et l'analyse des èngrais 1242552282 


N° 716 (5 septembre). 


L'Institut de viticulture de la Gironde (avec 


figures) (Raymonb BRUNET). — L’appréciation 
de la maturité du raisin (B. FazLor). — Vœux 
viticoles des conseils généraux. — Proposi- 
tion en faveur des producteurs d’eaux-de-vie. 
— Régime des vins en Algérie : Décret por- 
tant règlement d'administration publique pour 
l'application à l'Algérie de la loi du 29 juim 
1907 sur le sucrage et la circulation des vins. 
— La dénaturation des sucres pour le bétail. 
— Les fraudes. — Association coopérative des 
viticulteurs du Centre. — Congrès des viti=s. 
culteurs de la Bourgogne. — Congrès des 
applications de l'alcool dénaturé. — Corres- " 
pond4nce et renseignements............ 266" 


N° 717 (12 septembre). "2 


» % 
# 2 


Inutilité de l'inversion préalable des sucres . 


(L. MarutEu). — Dosage de l'acidité du moût 
de vendange (Raymonp BRUNET). — L'estima- 
tion des tartres bruts et des lies (G. GourranD). … 
— Les apparences de la récolte de 1907. — 
Exportation de plants de vigne français en 
Italie. — La répression des fraudes : décret 
portant règlement d'administration publique 
pour l'application de la loi du 1 août 1905. 
sur la répression des fraudes dans la vente des. 
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ÉD 
SE ee 
a marchandises et des falsifications des denrées Les récoltes d'orge et d’avoine de 1898 à 1907 
alimentaires et des produits agricoles en ce (C. R.). — Laboratoire d'analyse. — Congrès 
qurcancerne les vins = 02.024 eut: «.. 294 rue et Co des vins de la 
s z côte chalonnaise à Chalon-sur-Saône. — 
N° 718 (19 septembre). Informations : Expérience sur la destruction 

Nettoyage de la vaisselle vinaire (Rayon du Phylloxéra par l'électricité en Italie; 

Brunet). — Vinification en rouge par l'em- emploi du sulfure de carbone pour la re- 

< . ploï simultané des composés sulfureux et des cherche de l'acide salicylique dans le vin ; nos 

. levures sélectionnées (V. Manrwann). — Du vins au Danemark; le vignoble du Gros-Cail- 

> danger des robinets de tirage journalier en lou; La délimitation de la Bourgogne viticole ; 

laiton (D° Base). —- L'Office du vin (P. Dre- L'exposition horticole d'automne. — Mérite 

vEt). — Les appellations régionales. — La agricole : promotions et nominations.... 367 

Confédération des vignerons du Midi. — La 

répression des fraudes dans l'Aude, — Les N° 724 (31 octobre). 

grandes foires de vins. — La déclarätion de | Les appellations régionales : état de la ques- 

récolte : circulaire du Ministre des finances tion, délimitations, appellations régionales 

du 9 juillet 4907, relative à la loi du 29 juin (F. Convert). — Débourbage des vins blancs 

1907, tendant à prévenir le mouillage et les (Raymonp BroNEtz).— Délivrance d’expéditions 

- abus du sucrage. — La Fraude devant la Jus- aux recoltants. (FR. SABRAN). — Instructions 
tice (arrêt de la Cour de Cassation). — Cor- administratives : emploi du charbon en vini- 
respondance et Renseignements. ....... 32% STE RApe ie Repose 

2 verts (LD. ZACHAREWICZ). — Le Syndicatnatio- 
- N° 719 (26 septembre). : nal de défense de la viticulture et les fraudes. 
5 La colle de poisson dans le collage des vins — Mérite agricole : promotions et nomi-. 
(Raymoxr Bruner). — Le transport des moûts nations. — Correspondance et Renseigne- 
(B. FazLor). — Consdeues des te MONA ESe en vée OR 49% 
rons du Midi (R. B.). — La délimitation de la 
- Champagne. e La Fraude chez les débitants a N° 785 (7 novembre) 

ë de vins de Paris. — La Fraude en Allemagne. La viticulture à la Chambre : inondations et se- 
— Instructions administratives : décret por- cours (C.). — Dosage de l'acidité dans les vins 
tant règlement d'administration publique pour (B. FarLror). — Instructions administratives : 
l'exécution de la loi du 29 décembre 1906, déclarations de stocks et de recolte; déli- 
autorisant des avances aux Sociétés coopéra- vrance d’expéditions aux récoltants; prélève- 
tives agricoles. —- Mérite agricole : promotions ments. — La viande desséchée : son emploi 
EI RAAOMS Sn mate eee ei 353 comme engrais (P. Marsars). — L'’encombre- 

ment des chemins de fer. — [La vente des 
‘ N° 720 (3 octobre). vins fins des hospices de Beaune. — La 

Ee commerce des vins de Champagne (C. R.). 46° exposition annuelle des vins nouveaux de la 
— L'impôt des eaux minérales (R. B.). — De Bourgogne. — Société d’études pour l’amé- 
l'importance des rayons colorés dans la vini- lioration des emballages. — L’école nationale 
fication. — Le vin sans alcool en Suisse d’horticulture de Versailles. — Mérite agri- 
(B. C.) — Les vins doux naturels de Clairette. cole : promotions et nominations. ...... 520 
— Le tir contre la grêle (B:.C.). — Extrait 
des statuts de la a curale des Re N° 726 (14 novembre) ? 
vignerons. — Exportation des huiles d'olive L'ouillage des vins (Raymonn Bruxer). — L'Ar- 
au Japon (J. Cuapezce). — Correspondance magnac et ses eaux-de-vie (LARNAUDE). — 
et Renseignements... ... CEE NS es 281 Détermination de la pureté du sulfure de car- 

bone (R. B.). Secours pour orages et inon- 
No 721 (10 octobre), dations : loi du Tnovembre 1907.-— Instructions 
Les vins blancs doux (B. FazLor). — La ré- administratives : Surveillance des fraudes 
= colte de 1906et les livraisons de vin depuis 1901 sur les vins à l'importation. — L'exposition 
(Ocrave Aupegert). — De l'action des trau- des chrysanthèmes et des fruits d'automne 
matismes sur les variations de l’hérédité par (R. B.). — Les raisins de table à l'exposition 
L. Blarmghem (LABERGERIE). — L'analyse générale des chrysanthèmes .et fruits (J.-M. 
des laits (M. Cercezer) — La délimitation Buisson), — Nécrologie : D' DeLacrorx, PaAuL 
de F'ATMAENAG 2 1eme à Noé Sr à lens 411 NARBONNE Leurs RS Se CNE 548 
N° 722 (17 octobre). N° 727 (21 novembre). 

Le vignoble méridional : situation économique, L'agriculture à la Chambre : le budget du 
inondations (C. R.). — Le régime légal des’ Ministère de l'Agriculture pour 1908 {R. B.). 
vins : lois et règlement, phosphatage des ven- — Uulisation et conservation des lies (B. Far- 
danges, moûts mutés au soufre (F. Convrrr). LOT). — Le Congrès des viticulteurs de Bour- 
La répression des fraudes en Algérie : dé- gogne à Châlon (F. DE Sanr CHARLES). — 
cret du 41 octobre 1907. — Le service dé- Instructions administratives : la déclaration 
parlemental de répression des fraudes dans des vendanges (L. Marrin) : édulcoration des 
l’Aude (C. R.). — Entretien du matériel vi- vins ordinaires avec des vins de liqueur ou 
naire après la vendange (B. Fazcor). — La des mustelles (L. MarriN); certificats d’ana- 
reconstitution en Suisse (C. R.). — Le vigno- lyse pour produits agricoles destinés à l’expor- 
ble en Tunisie. — Nécrologie : W.-0. Atwa- tation. — Les vins de liqueur. — La lutte. 

fs ten COR Em re 257 210 PAR PE EAST contre la mouche de l'olive (CHareze)., — Les 


N° 723 (24 octobre). 

Les inondations : secours, emploi des vins ava- 

riés, distillation {(F. Convert). — Le régime 

légal des vins et des eaux-de-vie (C. R.). 

— Instructions administratives : délivrance 

; des expéditions aux récoltants ; régime des 
vins doux naturels. — La répression des 
fraudes : services départementaux (C. R.). — 


ensemencements de blé de 1907 dans le Midi 


(En. Zacnarewicz). — Le service de la ré- 
pression des fraudes. — L'exposition interna- 
tionale d’aviculture de 1908............. 578 


N° 728 (28 novembre). 


Les manquants dans les vignes greffées (M. Cer- 


CELET). — De la situation des coopératives 
vinicoles en Allemagne (Haas). — La régle- 
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mentation et la fraude des eaux-de-vie 
(Rivière). — L'agriculture au Salon de lPAu- 


tomobile (Raymonn BRUNET). — Une exposi- 


tion internationale des applications de l'élec- 


tricité. — Société régionale de viticulture de 


Lyon : assemblée générale annuelle, exposi- 
tion de vins, conférences, banquet. ..... 608 


N° 729 (5 décembre). 


Le dosage de l’acidité des vins (M. Cercezer). 


— Influence des vins sur l’aliénation mentale 
(PIERRE LaARuE). — Le régime des eaux-de- 


vie (Mure). — Le vignoble de l'Hérault 


en 1907 (C. R.). — Exposition des vins de la 
Champagne, à Epernay. — Concours sur 
l'utilisation des sous-produits de la vigne — 
Mérite agricole : promotions et nominations. 
—— Nécrologie : GOUIRAND.........,.... 635 


N° 730 (12 décembre). 


La viticulture à la Chambre : le vin au soldat; 


la revision de la contribution foncière des 
propriétés non bâties (C. R.). — Les déclara- 
tions de récolte (Raymonp Brunet). — La 
fixation de l'azote atmosphérique au point de 
vue économique (M. Cercezer). — Le verdis- 
dissement des huîtres (Jacques DE BiBAL). — 
Les exportations de raisins de vendange en 
‘Allemagne. — Le congrès de l’alcool indus- 


Les Hybrides Oberlin et leur mode de taille 


viticoles. — Les oiseaux et les insectes au 


triel (R. B.). — Foire aux vins de Tours 
Inspection de la viticulture : nominations. — 
Chaire d'agriculture de la Corrèze: eon- 
COUrSERS Re DR RS DR: d'OS 


LE 


Ne 731 (19 décembre. 


(OBERLIN). — Convention franco-canadienne : 
dispositions générales ; régime des vins (C.R.). 
— Droit pratique : facilités demandées pour. - 
la distillation des vins de faible degré; décla- 
ration de récolte par les négociants acheteurs 
de vendange. — Les syndicats de machmes 


point de vue agricole (H. Kenric). — Un vieux 
vignoble lorrain : le clos de la guerre (E. AN- 

THELIN). — L’ostréiculture de la Méditer- - … 
ranée- fé RS RE RE 25-002 


N° 732 (26 décembre). 


La répression des fraudes sur les vins et le 


commerce : observations du ministre de 
PAgriculture (C. R.). — Les mistelles et la 
Régie. — La valeur dela cyanamide de 
calcium au point de vue agricole (CERCELET). 
— La foire aux vins de Tours (Marsais), — 
Les absinthes et les essences : décret du 

12 décemore. — Vœux des commerçanrs- en 


j - 


vins. — Foire aux vins d'Anjou......., 718. 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES FIGURES 


versel », 128. — Pressoir hydraulique Mabille, 


AMPÉLOGRAPHIE : Tantovina précoce, 90. — Tan- 
tovina tardive, 94. — Sémillon franc de pied, 129; coupe verticale, 130; pompe de compres- 
Sémillon sur Rupestris, 275. — Sémillon à sion à main, 131. — Pressoir « Ideal », 131; 
5 lobes, 376, 371. — Sémillon sur Riparia, coupe horizontale, 132. — Installation pour 
318. — Ezerjo, 625. — Précoce Pulhiat, 653. filtres sans différence de niveau, 678. — Ins- 


trument pour ouvrir les cartouches d'anhy- 
dride sulfureux, 619. — Soufrage du vin, 679. 
MATURATION DU RAISIN : Variations du sucre et 


APPAREILS DE DOSAGE DES ACIDES VOLATILS : Bal- 
lon et bain-marie; lames de cuivre soutenant 
les ballons, 203. 


“ 


Bérarz : Race Chablaisienne, Cartede la Haute- de l'acidité au cours de la maturation, 468. 
Savoie, 72; Taureau de 2 ans, 74; Vache de | Tonnezcerte : Atelier de tonnellerie, 63; doiotre, 
6 ans, 75; Génisse de 2 ans, 76. — Oies : plane, 65. — Maillet, 66 ; tonneliers en tenue, 


Comme au temps de Pline, 605 ; Oïes de Tou- 
louse, 655, 656, 659. 3 

CeLLrers 4ssyriIENs : Plan d'une partie du palais 
de Khorsabad, 158. — Support des jarres, 
plan et fragment d’une cuve, 159. f 

FERMENTATION ALCOOLIQUE : Marche de la tempé- 
rature du moût en fermentation, 246. 

FouLoir À CÔôNEs CoLiN ET ScaMrTT : Vue d’en- 
semble et coupe verticale, 19; détarls de la 
denture d'un cône fouleur, 20. 


67; préparation des douves, 98. régularisation | 
du champ des douves, 99; montage de la_ 
coque, 100 ; serrage de-la coque, 101; ro- 
gnage de la coque, 149; taillage du fond, 
150; cerclage, 153; machine à assembler les … 
fonds, 209; scie à rogner, 210; machme à 
doler, 211; machine à faire le joint, 212; mon- 
tage du tonneau, 229; machine à jabler, 230; 
machine à enfoncer les goujons, 231; machine 
à tourner les fonds, machine à percer les 
INFLUENCE DU GREFFAGE : Poids de vendange et fûts, 232; coupe d’une bille de chêne, 460. 
richesse en sucre. Cabernet-Sauvignon (1903- | Vicenogces : La Grande Raimbaudière : salle 
190%), 239.— Richesse en sucre et acidité des des pressoïirs, 15; intérieur des chaïs; cuves 
moûts. Uabernet-Sauvignon (1903-1904), 258. à heschase, 16. — Le Chablais: Gorges 
INSTITUT DE VITICULTURE DE LA GIRONDE : Champ de la Dranse et Aiguille, 406; Thonon-les- 
d'expériences de Saïinte-Croix-du-Mont, 266. Bains, 407; Le pont et le quai de Valonay, 
— Laboratoire de chimie, 267. à Evian-les-Bains, 407; Châteaux de Tro- 
Oster : Tige et chaton de Salix viminalis, 633; 


che-Douvaine et de Taignière, 409; Château 
tige et chaton de salix fragilis, 623; planta- de Ripaille, 410 ; Champs de vignes en crosses 
du château de Ripaille, 428; Souche taillée 
en gobelet, 491 ; Vignes en cordons moder- 
nes, 512; Vignes en crosses après la taille, 
513 ; Crosses en pleine végétation, 514 — 
Château des Cheminières ; façade du Nord, 
538; façade du Midi, 539; Manoir du Petit- + 


tion d'osier à vigne, 688, 690 ; plantation d'osier 
à barrique, 688; écorçage de l’osier à bar- 
rique, 689; ponte de phyllodecta sur salx 
viminalis, de chrysomèle sur salix fragilis, 
feuille mangée par le chrysomèle, 690; cage 
métallique pour l'observation des insectes, 691. 


MATÉRIEL VINAIRE : Pressoir fixe Meunier, 42 ; 
treuil Meunier, 43 — Pressoir Marmonier, 49; 
Commande électrique, 44. — « Pressoir uni- 


Vivier, forges, 569; une souche de Saint-Emi- 
lion, 510 ; cave du château, 571. vignoble du 
canton de Neuchatel, 706, 707, 708. LS 


Le Gérant : P. Neveu. 


PARIS. —— IMPRIMERIE LEVÉ, RUE CASSETTE, 17. 
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PÉPINIÈRES AMÉRICAINES ET FRANCO- AMÉRICAINES 


— Exportation — — Maison recommandée — 

100 Hectares de Pieds-mères spécialement cultivés pour la production des Bois porte-greffes Américo- 
Américains et Franco-Américains. — 20 Hectares de pépinières de plans-greffés, racinés Pieds-mères et 
Producteurs directs. Culture spéciale de Vignes greffées des variétés de cuve et de Table les Le usitées 
de tousles Vignobles. — AUTHENTICITÉ & SÉCRETION GARANTIES. 


COMMERÇON-FAURE, Propriétaire, 4, R'e Agut à Mâcon (Saûne- ie Loire) 


1 Prix, Médaille d’or du Ministère de l’Agriculture, Paris 1902 É: 
Catalcgue envoyé franco sur demande 


VIGNES DM 


BERLANDIERIS 1.2 RESSEGUIER 


# ORIGINAIRES PU TEXAS *, 


& Donnant les meilleurs résultats eurs résuliais dans tous les terrains je) 


À Jos RESSÉGUIER *: 


Membre dela Société des Agriculteurs de France, dela Sociétédes Viticulteurs de France, etc. 


E Adresse télégraphique: RESSÉGUIER-ALÉNYA «EE 


CULTURES SPÉCIALES DE VIGNES AMÉRICAINES 


En terrains favorisant l’aoûtement 
Gros bois pour greffage, racinés, greffés producteurs directs foutes variétés 
Authenticité et fraicheur garanties 


HENRI BOYER  Pépiniériste-Viticulteur | 


à Saint-Geor ses près Montpelkier 
On peut assister à la taille des bois sur souche et à l'atelier ainsi qu'à l’arrachage des racinés et greffés 
EXPORTATION. — Nombreuses références 


EU à ALÉNYA, par Saint-Cyprien (Pyrénées-0rientales) . a | 


POUR MOYENNES QUANTITES 


SIMONETON * * 


Brevetés S. G. D. G. 
41-43, rue d'Alsace, Paris — Usine au RAINCY (S.-et-0.) 


Fonctionnant à l’abri absolu de l’air et des métaux. Filtrant in- 
différemment les Vins, Lies, Alcools, Sirops, Huiles, etc. d’un 
foudrs à l'autre ou dans les Füûts transports. Augmentation 
ou diminution de la surface filtrante. Grandes facilités de 
montage et de nettoyage. 


GRAND PRIX a l’Expos. Univ. de 1900 


= DEMANDER LU STÉRILINE ? 
| fl Die es filtrante et FU ; 


Grandes Cultures de lies Américaines et Fo née 


L-DE MANUEL, “RME 


Bois de greïffage et boutures pour pépinières: Riparias gloires, Vialla, Ripariasx 
Rupestris n° 1041#, 3306 et 3309, n°s 1616, 420 A, 15711, 1202, 44 B, Rupestris du Lot, 
AR.-G; GamayxCouderc, etc. 


RACINÉS PORTE- GREFFE et PRODUCTEURS DIRECTS 
PLANTS GREFFÉS et SOUDÉS sur tous PORTE-GREFFES 


F DROMOIS, producteur direct incomparable par la qualité de son vin, 
son abondante production et sa haute résistance aux maladies. 


Envoi franco magnifique catalogue orné de gravures J@œ——— 


[POMPES L. DAUBRON 


MÉDAILLE D'OR, PARIS 14900. — INGÉNIEUR CONSTRUCTEUR E, C. P. 


Ancienne Maison PRUDON et DUBOST, 210, Boul. Voltaire, à Paris 


SPÉCIALITÉ D'INSTALLATION COMPLÈTE DE CHAIS 
POMPES DE TOUTE NATURE 


Pompes spéciales pour la filtration sous pression 


La Maison envoie gratuitement, sur demande, le’ Catalogue V et tous 
renseignements, plans et devis; elle tient à la disposition de ses clients 
des références de tout premier ordre. 

Sur demande du Catalogue E, elle adresse Le tarif spécial au matériel pour eaux gazeuses. 


GRANDES PÉPINIÈRES DU BORDELAIS 


Greffés-soundés 4° choix des meilleurs cépages Bordelais sur tous porte-greffes — Les 
rouges font les grands vins du Médoc, et les blancs les grands vins de Sauternes. 
PORTE-GREFFES DIVERS EN TOUTES DIMENSIONS 
Entreprise de greffages par souscription pour le pr Mr des syndicats, des parti- 
culiers et des pépiniéristes. — IX. 

Demander Catalogue et Prix-courats à J. ELIE, chevalier du Mérite RS au château Carmeil, 
par Gauriac (Gironde) 


EXPORTATION 
Cd à 


Cultures de Pépinières | 


VIGNES AMÉRICAINES, L 
FRANCO-AMÉRICAINES 


Situées dans les Cévennes, régions indemnes de Black-Rot 


MAISON DE CONFIANCE FONDÉE EN 1878 


J, GENDRE ris 


Propriétaire - Récoltant 


à QUISSAC (Gard) 
FRANCE 


pres à & 
MAISON RECOMMANDÉE 
M. Eugène PIROU, /e Photographe bien connu, consentira à nos Abonnés une 
excephonnelle réduction de 10 0/0, sur présentation de la bande imprimée de la 
Revue de Viticulture. S’adresser, 5, boulevard Saint-Germain. HOTEL PRIVÉ. 


NC ) ELRETESR CDR CECE LE LS 
USINE DE SAINT-CHRISTOLY- -MEDOC 


TH. SKAWINSKI 


38 Cours du Chapeau-Rouge, 588. — PORNAADE 


= 
$ 
ie 
SOUFRE 
ERGRAIS CHIMIQUES 
SULFATE DE CUIVRE 


L'ÉTOILE 


* Poudre Médocaine 
pour faire la 
| Bouillie Bordelaise 
Instantanée 


—— 


Ÿ SOUFRES COMPOSÉS 
TALE CUPRIQUE 


—6— 
CARBONARIUS 
pour la peinture 
et la conservation 


Produits shimiques 
agricoles 


O— 
SOUFRE 
&T POUDRE 


SKAWINSKI 


des bois, 


Clêtures de la Gironde - Z.UZAC - Rulvérisateurs. Soufflets pour la vigne 


J'énpédie directement aus ‘eonsommateurs les produits authentiques de nos vignobles (Rouges ou Blancs) 


BI TOVONORONENRETEMOLEMEREOLELOLELENE LOL TETEVELOTEMESEUR 


4 


D" +: à = LS "1 ee. FT 
pe s = 


GROS 30° ANNÉE DE PLANTATION — MAISON RECOMMANDÉE DÉTAIL 


VIGNES AMÉRICAINES 
10 millions de greffés, porte-greffes et producteurs directs, toutes variétés 
PRODUCTEURS DIRECTS en boutures et racinés 

PORTUGAIS BLEU XRUPESTRIS ou HYBRIDE PRADY, maturité au {+ août, le meil- 
leur hybride producteur direct connu pour la table et pour la cuve. Auxerroïis<Rupestris du 
Lot sélectionné ; résistance au calcaire du Phénomène du Lot porte-greffe. Seibel n°5 1, 2, 

-14, 38, 60, 128, 138, 150, 156, 1015, 1077, 2003, 2044; Terras n° 20, Hybride Fournier, Hybride 
Salgues, Plant Jouffreau, Plant des Carmes, 132-11, 28-112, 199-88, 82-32, 101, 299-117, 
302-60. Vinumdat-Morisse, Viennois, Oiseau bleu, Oiseau rouge, etc., etc. 

CENT MILLE porte-greffes de 16 à 26 ans entièrement sélectionnés 

Gros bois pour greffage : Riparia gloire, grand glabre, Rupestris toutes variétés, Mour- 
vèdrexRupestris 1202, Gamay>x<Couderc, Aramon>x<Rupestris, Ganzin, Ripariax<Rupes- 
tris, 3306, 3309, 101-14, Solonis, Chasselasx<Berlandieri, #1 b, 420 a, 81-2,157-11,554-5, etc.,etc. 

Envoi fe Catalogues, Prix-Courants, Notice sur les principaux producteurs directs et renseignements. 


VINS DE CAHORS, 10 degrés, 6O francs la pièce logée. 


S’adresser à M. VICTOR COMBES 


Lauréat du Concours des Vignobles, Hors Concours, Membre du Jury Paris 1900, 
Officier du Mérite agricole. 2 
Château du Brouël, à VIRE, par PUY-L'ÉVÉQUE (Lot) 
Sur de bonnes références, toutes nos marchandises sont payables après la pousse. 


GRANDE CULTURE DE VIGNES AMÉRICAINES 


ET FRANCO-AMEÉRICAINES 


Gamay précoce de Juillet ou Gamay hâtif Dormoy. — Cépage très 
fertile produisant un vin similaire à celui du Gamay du Beaujolais, arrivant à 
maturité un mois avant ce dernier, 

PLANTS GREFFÉS LES PLUS USITÉS DE TOUS LES VIGNOBLES DE FRANCE 


S'adresser à MM. CHARMONT et ses Fils # 


l’Ainé ancien éléve diplomé de l’École nationale d'Agriculture et Viticulture de Montpellier 
Viticulteurs-Pépiniéristes, faubourg Saint-Clément, à MACON (Saône-et-Loire). 


Prime d'honneur de l’Arboriculture 1903 
* ENVOI FRANCO DU CATALOGUE SUR DEMANDE * 


AUREN LUE 


PROPRIÉTAIRE 


A MOISSAC (TARN-ET-GARONNE) e 
Vignes Américaines et Franco- Américaines 


VASTES CHAMPS DE PIEDS MÈRES 
En variétés 41 B,420 AÀ,3309, 3306, 101!4, 1068, Rupestris du Lot, 1202, 
Aramon x Rupestris n° 1, Riparia gloire. 


A 


Gros Bois absolument sains et authentiques 
Pour greffages et pour pépinières 


RACINES :r GREFFÉS-SOUDÉS 


. La rapidité avec laquelle les bons vins sont vendus et la facilité d'écoulement toujouræ 
croissante des beaux et bons raisins de table à des prix très rémunérateurs ont rendu plus 
intéressants les bons porte-greffes, qui ont contribué cette année à l’expédition dans nos 
gares de Moïssac et de ses environs d’une moyenne de plus de 160 wagons complets par 
jour de raisins de table, destinés aux marchés importants de la France et de PEtranger. 

— À l'avenir on peut planter sans crainte pour remplir les caves de bon vin et pour 
produire de beaux raisins de table qui enrichissent rapidement les propriétaires des 
terrains les plus ingrats. : : 

Certains porte-greffes utilisés dans nos coteaux depuis 4 ou 3 ans seulement sont 
remarquables et se montrent très avantageux dans les plus mauvais terrains. 
| pe LS D 1 


—e RENSEIGNEMENTS ET PRIX CONTRE DEMANDE AFFRANCHIE o— 


PASTEURISATION À N À FROID DES vins | 


FILTRE M MALLIÉE 


Porcelaine d'amiante : Académie des Sciences 
Premier Prix Montyon 


FILTRES PASTEURISATEURS pour vins, cidres, alcools || 


indispensables pour obtenir 
de bons résultats 


dans la champagnisation artificielle. --- 2 
Les vins passés au filtre Mallié sont pasteu- Le 
risés et acquierent un brillant incomparable. | 
Les plus hautes Récompenses aux Expositions | e 


il hate du catalogue : 155, faubourg Poissennière, Paris. 


HYBRIDES PIERRE CASTEL 


M. E. Roque d'Orbcasten us chargé par les héritiers du regretté 
PIERRE CASTEL du soin des importantes collections de Paretlongue, s’est 
appliqué à sélectionner les variétés les plus méritantes 


en HYBRIDES BLANCS et en HYBRIDES ROUGES 


Il tient à la disposition des viticulteurs, par petites quantités, les 
variétés les plus intéressantes, ainsi qu’un Catalogue consacré aux prin- 
cipaux numéros. 


Pour tous renseignements et commandes, s'adresser : 
à M. E. ROQUE D'ORBCASTEL 


Château de Belloc, à Alzonne (Aude) 
Toutes les expéditions seront faites directement de Paretlongue 


VIGNES AMÉRICAINES DE TOUTES VARIÉTÉS EN BOUTURES, RACINÉS ET GREFFÉS-SOUDÉS | 


VIGNES AMÉRICAINES ET FRANCO-AMÉRICAINES 2 


THIROT & GUÉRINEAU 
Æ&, rue des Poulies, 4, BOURGES (Cher) 


PLANTS GREFFÉS 


des meilleures variétés du Centre et du Nord sur tous porte-greffes 


PORTE-GREFFES — GROS BOIS POUR GREFFAGE — BOUTURES ET RACINÉS 
PRODUCTEURS DIRECTS, BOUTURES & RACINÉS 


Le Catalogue Général est envoyé franco sur demande 
La Maison garantit l'authenticité absolue de tous ses produits 


ARBRE 


Pépinières BALTET Frëres° *, Troyes | … 


Etiquetage Garanti. — [Catalogue Franco. 2e. 


Machine à Rincer FABRIQUE SPÉCIALE D'ARTICLES DE CAVE Machine à Boucher 


H. THIRION* 
Constructeur Breveté S. G. D. G. 
USINE À VAPEUR ET BURÉAUX : 


10-12, rue Fabre-d'Eglantine (place de la Nation), Paris 


Médaille d'Or Paris 1900 - Grand Prix Liège 1905 
Grand Prix à l’Exposition Universelle de Milan en 1906 


{#9 MACHINES MODERNES 


à Rincer, Tirer, Boucher et Capsuler les bouteilles 
MARCHANT A BRAS OÙ AU MOTEUR 


PORTÉ-BOUTÉEILLES & EGOUTTOIRS EN FER, etc. 
Demander le catalogue V. n° 38 \ 
LA SIRÈNE bté s.G.E.6. (Maison recommandée) LA SIMBLEX bté s.G.D.G. 


Manufacture de Nouveaux Appareils Vinicoles 


“AOCIÉTE D'APPARBIES AGRICOLEN & VINICOLEN" 


J. ROBERT (05) D. DUPRAT & DIE 219, ordi 


PRESSOIRS COMPLETS & VIS DE PRESSOIRS à Rotule et de tous Systèmes 
FOULOIRS A VENDANGE sur pieds et sur cuves, FOULOIRS-ÉGRAPPOIRS 
ÉGRAPPOIRS-FOULOIRS 


à bras et au moteur 
POMPES A VIN ET A MOUT 
CUVIERS MÉCANIQUES 
TOMBEREAUX A VENDANGE 


GREFFOIRS PERFECTIONNÉS 


Ateliers les plus importants du S.-0. pour 
la construction spéciale des pressoirs. 


end 


MACHINES AGRICOLES ET INDUSTRIELLES 
Matériels de battages de grains 
DE 


Clayton & Shuttleworth L', Lixcorn (Angleterre) 


Envoi franco sur demande des Catalogues illustrés et Références 


VIGNES AMÉRICAINES er FRANCO-AMÉRICAINES 


Spécialité de Plants greffés et soudés, Authenticité et fraicheur garanties 
5 MILLIONS DE GREFFES EN PÉPINIÈRES 


Entreprise de greffage sur tous les porte-grefres 
pour la France et l'Etranger 
Vins de Bordeaux rouges et blancs de mes propriétés de La Sauvetat, 


de La Carelle et de Mazerolles, garantis naturels, avec certificat d'origine. 
Echantillons envoyés sur demande. 


ME LE ROBERT 


Propriétaire-Viticulteur, Officier du Mérite agricole, Régisseur du Domuine de Château-Virou 
Membre des Sociétés 
d'Agriculture de la Gironde, des Agriculteurs et des Viticulteurs de France 


à LA SAUVETAT, par CARS (Gironde) 


SOCIÉTÉ FRANÇARE DE MATÉRIEL AGRICOLE & INDUSTRIEL 


Anonyme, Capital : 2.500.000 francs 

Anciens Ateliers Célestin GÉRARD x, fondés en 1847 et DEL Ferdinand, Dares en 1860 
à VIERZON (Cher) 

Exposition Universelle Paris 1900 : GRAND PRIX 


MOTEURS A PÉTROLE, A ALCOOL, 
A ESSENCE, À GAZ DE VILLE, A GAZ PAUVRE 
MACHINES A VAPEUR 
fixes, demi-fixes et locomobiles 
| MACHINES A BATTRE 
NOUVELLE BATTEUSE PERFECTIONNÉE 
BREVETÉE S. G. D. G. 
Casse-pierres, Pompes, 
Scieries, Réservoirs, etc. 


Ventes à longs termes 
Crédit à l’'Agr “icultur e 


] 


Hd 


Envoi franco sur demande 
du Catalogue illustré 


FLUATATION DES CUVES Ex CIMENT Pour LES VENDANGES & LES VINS 


Le durcissement des cuves en ciment par la fluatation peut-être fait par le premier venu et 
représente une dépense de fluate insignifiante par mètre carré. — La Fluatation donne aux revête- 
ments en ciment la résistance qui leur manque. — Les cuves ne sont pas attaquées, le vin ne se 
sature plus, n’est plus trouble, bleuâtre, plat, amer. En outre, l’action ble iale des fluates qui prévient 
les fermentations parasitaires dans les pores des parois assure la conservation des vins pendant et 
après la fermentation. 


ETABLISSEMENTS L. KESSLER%#, Clermont-Ferrand (Puy-de-Dôme) 


TRAITEMENTS E VIENS AMÉRICAINES RE  ceuées pmnraminis 


Jacquez, Othello, Taylor, Solonis, Herbemont.etc.| a ché E ndlr D # ps NIGRS 
à résistance insuffisante au Phylloxéra LNE UL FATAGE et SOUFRAGE 
Rolèvement rapide des vignes malades. an M en une seule et même opération 
aaymale et assurée par un traitement pratiqué tous les : Sri 
doux eu trois ans. Énvoi de moniteurs sur la demande | F£ faite au pulvérisateur 
des propriétaires. rEf PAR L'EMPLOI Des PRODUITS 


F. BARBAULT 
: BOUILLIE er CUPROSULFURES 


à base de Cuivre, Soufre, 
Sulfure de Calcium, Naphtaline, etc. 


TRÈS GRANDE ÉCONOMIE 


Pis : PARFAITS RESULTATS 
Notice et tous pee TE franco 
sur demande adressée à 


Sociêté Marseillaise 
à qu *F. BARBAULT 


que gris 
gr ns < TT | 
7. (à ne AR BONE 1 Ts MIE 


@i 


DE LA 


ONE SN = 
CR Da VE 


ASE OO 
T@ go a A CAPITAL : 4,000,000 2e FR: Pharmacien-Chimte, à À à MER {Loir-et-Cher). 


Ancienne Üsine EDOUARD DEISS ON DEMANDE 2° SÉRUE AGE et REPRÉSENTANTS 
Vixventeur et le créateur de ]1a 
fabrication industrielle du sSulfure 
à de carbone. 


Seule Maison ayant obtenu à toutes 
1eS Hxpositions les plus hautes Récompenses 
décernées «à cette Industrie 


er AE fu Le COURRIER de la P RENE 


ge 


.#vice spécial contre le Phylloxéra Pt dr la Ci R.-L.M. A. GALLOIS & CH. DEMOGEOT 
16.336.000 KILOS 21, boulevard Montmartre, PARIS 
S’adresxer à M. GUSTAVE DEISS, administrateur SE SE QE SRE ee CSS 
de la Societé Marseillaise du Sulfure de Carbone, aux RORARAREURES RH AOENRERES DEA 
Chartreux, Marseille. SUR TOUS SUJETS ET PERSONNALITES 
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Moto-Pompe Bté S.G.D.G. à essence et Pompe à courant 


électrique spéciale pour le refoulement continu spéciale p. Pressoirs à claies mobiles 
de la vendange égrappée, le soutirage éleverlavendange marchant à bras et au moteur 
et le transvasement des vins. foulée et égrappée. 


Portes de cuves, Trappes de cuves modèles perfectionnés, Fouloirs, Egrappoirs, Egout- 

toirs, Pressoirs à vin à levier ‘‘ l'Express ” De les cales en bois, Pompes à Réca 

- ver. — INSTALLATIONS MECANIQUES DE CGCAVES, — MATERIEL SPECIAL POUR 
| RE DCE — REMESES — Envoi Dunes des catalapues > sur demande. 


PLUS DE DISETTE DE FOURRAGE 


Résist. à t. sécheresses. Produit fourrage J. GUY, AGDE (Hérault) 


haut. 3 m. 50.— 100,000 kil. à l’hect. Tubercules : 

sains, nutrit. exquis l'hiver, bons pour hom. CORCORRNE DONNE DEV Era uEtUn 

et animaux, 120 à 400,000 kil. à l’hectare. 

Envoi Fr° colis post.tuberc. vraie Fr 2 fr.60 . 
Brochure expl. ill. 0 fr. 


Volume ill. 1 fr. 50 franco post. recomm. 
M. Bariar, Horticulteur, Bondy (Seine). 
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‘ La rende, la meilleure 
marque française” 


AUTOMOBILES 


HORS CONCOURS, 8 juillet 1904 


| RRÉ- SAINT -GERVAIS 
USINES } TCLLE (Corrèze) 


BUREAUX : 
6, Grande-Rue, au Pré-Saint-Gervais (Seire 


Les plus hautes Récomponses dans tous les Concours 


D 
CL 


et à des'prix très modérés les vins que l’on 


eons de transformer en virs mousseux 


voudra bien nous confier. 


: È Manufacture spéciale de 
L HELIAN'TI à courant continu T M PES 


À BRAS, AU MOTEUR ET À MANÈGE 


Avienon 1907, 4€r PRIX : Médaille d'Or. 


L'HÉLIANTI ET LA QUESTION cou aaUÈRE FABRICATION y ARE MOUSSEUX 


LE MOUSSOGÈN 


E 


_VENTE AVEC GARANTIE 


REDON (Ille-et-Vilaine 
BROYEURS DE DARMENTS 


pour Vo pret ou laitière 
BROYEURS D JRS D’AJONCS 


R Pressoirs, FouLoirs, Rp nee H£rses 


DEMANDEZ LE CATALOGUE 


MANUFACTURES DE GLACES 
de Saint-Gobain, Chauny et Cirey, Recquignies et Jeumont 
Aniche, Boussois j 


Comptoir Général de Vente : 8, rue se : 8, rue Boucry, PARIS (18° arrond') 


CUVES A VIN 
CARREAUX SPÉCIAUX EN VERRE POUR REVÊTEMENT DES MAÇONNERIES 


GLACES et DALLES BRUTES COULÉES, pour carrelage des soles de cuves, pour pa V 
planchers lumineux, etc. — VERRES COULÉS, unis ou à reliefs, de 4 À 6 »” d'épaisseur, 
pour toitures, vitrages de serres, forceries, jardins d'hiver, etc. — VERRES AR ÉS avec 
réseau métallique inséré dans la masse du verre, pour vitrage de grande résistance. 
Adresser la correspondance à LA DIRECTION DU COMPTOIR GS:NÉRAL DE VENTE, 
8, rue Boucry, à PARIS (18° arrondt) 


Ÿ_ QUE LES PLUS BELLES 
BOUTURES D'UN MÈTRE 
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45, rue Lachassaigne, BORDEAUX 
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CHANTIERS D'INJECTION DE TRAVERSES 


A LA CREOSOTE 
ET AU SULFATE DE CUIVRE 
à Bordeaux, Facture, 
Nîmes, Clermont-Ferrand, La Ferté, 
Hauterive, Romorantin, etc. 


- FABRIQUE D'ÉCHALAS POUR VIGNES 
Injectés à la Créosote et au Sulfate de cuivre 
A BORDEAUX Er FACTURE (GIRONDE) 


Coopération Financière 


MARRSSEEN 


Sur simple signature, hypothèque, 
nue-propriêté, usufruits, nantissements. 


Discrétion, rapidité, 
pas d'intérêts d'avance, grande facilité 
de remboursement. 


Demander le bulletin gratuit d'ouverture 
de crédit à MM. PAUL & CUSSAT, 


Intermédiaires fnanciers 


G, Quai de Bondy, 6, LYON 


en ciment armé pour 
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Parcs, Paddocks cons per ts 
INFRANCHISSAGLE 


Vignes, etc 
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p\ AN Ronces,Treïllages bois et fer, 
À Grillages-fils, Arceaux galvanisés, 
Portes normandes. Tous types de clôture. 
ALBUM FRANCO SUR DEMANDE 


pressions, c’est pourquoi il est cylindrique, d’où son nom. Les manches breve- 
tées par Frantz Malvezin se plissent par une coulisse à cordon pour. 
donner beaucoup de surface sous peu de volume et sont détendues pour le 
lavage, offrant à le fois les avantages des manches plissées sans en avoir les 
inconvénients; des côtes végétales horizontales à l’intérieur pour que 
le liquide pénètre aux extré- 
mités; et verticales à l’exté- 
rieur, supprimenut les iso- # 
lants de rotin ou 4 
métalliques.- Toute # 
la surface filtrante 
est ainsi utilisée. — 
Le filtrage se fait 
per pression d’une 
cuve supérieure ou 
par une pompe. 
Description illustrée f°. 


206 à 2.000 tr. 


Modèle 
extra-simple 


80 et 150 fr. 


Débit jusqr,à 
100h°:à'’h. 
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» COMPRESSEURS pour augmenter le 
Franiz Malvezin débit desfiltres. Filtres à vapeur pour 
ne grands rendements. Filtrage à façon. 
Constr.-OEnotechnicien Ÿ FILTRES : à pâte de cellulose Le | 
Caudéran-Libourne ( Cristallose, àamiante LeDiaman- 


tose, à tissu Le Succès (syst8Sa- 
Bordeaux muel Gasquet), Le Perfectionné. 
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TE $ Successeurs de H. MICOLON 
V.-B. ROUSSET* & FiLs | BREVETÉ S, G. D. G. 
Usine et Bureaux à SAINT-VICTOR-sur-LOIRE (Loire) 
Fourn. des Compie®. de Chem. de fer, du Génie, de l’Artillerie et des principales villes de France 
ECHALAS ET CORDONS pour vignes en demi-rond creux, acier fonda 
CORDON EN MI-ROND CREUX 26 PU AN 
fe ai Articles de caves et jar- 
dins. Porte-bouteiles et égout- 
toirs, porte-fût, châssis, 
arceaux, bancs, chaises et 
tables en fer, etc. 


Grilles rivées fixes et ou- 
| vrantes, volières grillagées, 
chenils. tounelles, entourages 
de tombes, croix et porte- $ 
couronnes. 
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f LA ne 66 récompenses 
à diverses 
Expositions, 


Sur demande 
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illustrés. Mes "te HE BARS ARS à lier du Mérite 
ne TE EN) Li = agricole. 


Hors Concours. Membre du Jury. Exposition coloniale de Marseille 1906. 


PRESSOIR 


RATIONNEL 
A LEVIER ET AU MOTEUR 


aveo ou sans accumulateur de pression 
Livraison de vis et ferrures seules 


FOULOIRS A VENDANGE BROYEURS A POMMFS 
50.000 Appareils vendus avec Garantie 


[EUNIER FILS‘ 


CONSTRUCTEURS! 


85-87-89, sue Saint-Michel — LYON-GUILLOTIBRÆ 
Catalogue illustré franco sur demande 


CAZAUBON & FILS * Ingénieur-Constructeur 
Rue Notre-Dame-de-Nazareth, 43 — PARIS 
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Appareil’ « La Civette }» pour vignes basses ou échalassées en coteaux, avec pompe 


transformée (prix établi au cours des métaux le 1er Janvier 4907): 445 fr. 


M ROUSSET 98, mécanicien, Agent Général, NIMES (Gard) À 
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BERLANDIERI MAZADE 
provenant d’un semis?de graines d'Amérique fait à Pézilla-la-Rivière 
Forme belle et vigoureuse possédant les caractères des meilleures de l'espèce 


Berlandiéri n°‘ 6, 15, 28, 85, 91, 112 
Reprises en 1907 de 53 à 80 % 


4S-i, 18 Berlandiéri><Riparia Rupestris gigantesque 
150-9, 13, 15 Berlandiéri“<Aramon Rupestris 


V. MALÈGUE, à Pézilla-la-Rivière (Pyrénées- Orientales) 


BROVEURS FOULOIRS-PRESSOIRS 


met 


GUIDES PRATIQUES == 
du Cidre et du Beurre 


MALAXEURS, CONCASSEURS 
RE APLATISSEURS ET MANÉRES | et CATALOGUES, FRANCO 

1” 3 GRANDS PRIX 257 PARIS 1900 

Ecrire: RV Etablissements SIMON FRÈRES CHERBOURG 
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PARIS. == IMPRIMERIE LEVÉ, RUK CASSETTE, 471. 


# 


} 


7 CRC E 
1 ." » LS 
Tv Te 1 + 4 

CL: : 


7 PR ES MONTRES 


ET L 
1 $ 
= r PACE 3; Æ 4 (y 
| 
L4 
FRE 
DT 
d L1 
LS 
2 


PARIS. — IMPRIMERIE LEVÉ, RUE CASSETTE, 17 


nn 


| 
| 
| 
| 
| 


os 


Ÿ À 
d'ae | 
1? Qn F1 
nA au 


